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ZBOZE — PODSTAWĄ WYŻYWIENIA ŚWIATA 


, Dwie specjalne konferencje zbożowe w 
ciągu minionego roku; naczelne miejsce po- 
swięcone zagadnieniom zbożowyn: na innych 
konferencjach żywnościowych; spora ilość 
wydawnictw i opracowan omawiających za- 
równo poszczegoine rodzaje zbóż jak całość 
zagadnienia, przygotowany i dyskutowany 
projekt międzynarodowej umowy pszenicz= 
nej — to wszyslko dostatecznie ilustruje wagę 
1 powagę dzisiejszej sytuacji zbożowej świata. 
Sytuacji, którą przewodniczący Specjalnej 
Konferencji Zbozowej scharakteryzował jasno 
w Swym przemówieniu końcowym: „Pragnę 
dodać i to dodać z peinym naciskiem i powa- 
gą, że.naszym obowiązkiem jest zmobilizować 
opinię publiczną wszystkich krajów wobec 
problemów, wynikających z niedoboru zbóż. 
irzeba, aby każdy miał pełną świadomość, że 
aż do zbiorów roku 1948 nie będzie w świecie 
ważniejszego zagadnienia”. 

Przeprowadzane w okresie wojny oceny 
i obliczenia przewidywały po jej zakonczeniu 
grożny deficyt żywnościowy. Nie były jednak 


„W stanie docenic ogromu zniszczen, dokona- 


nych w okupowanych przez państwa Osi kra- 
jach. W obliczenia swe nie mogły również 
wciągnąć zniszczeń, które były wynikiem o- 
stainiej zwycięskiej ofensywy Aliantów, pod 
sam koniec wojny. Rozmiar ziem nie obsia- 
nych i nie zdatnych do uprawy przed gruntow- 
tym rozminowaniem, kalasirofalne wyniszcze- 
tue pogłowia, rozpaczliwy brak zdrowych rąk 
ludzkich do pracy, przekroczyły najbardziej 
pesymistyczne obliczenia. Od pierwszej więc 
chwili po uwolnieniu jasnym sie stało, że na- 
sromauzone przez UNKRA zasoby żywnościo- 


Ak” nie zdołają zapełnić dotkliwej luki 
pomiędzy okresem zniszczenia i głodu a 
powrolem do równowagi gospodarczej. Co 


gorsza, złe zbiory w r. 1946/7 — i to przeważ- 
nie w państwach samo niewystarczalnych — 
zapoczątkowały nieoczekiwanie poważny nie- 
dobór najbardziej podstawowego produktu 
artykułu, mianowicie zbóż, sięgający według 
obliczeń FAO do 10 milionów ton. Niedobór 
ten na skutek fatalnych warunków atmosfe- 
rycznych roku ubiegłego powiekszył się zma- 


cznie na rok bieżący, dochodząc do 18 milj. 
lon zbóż. 

Jeśli nawet uznamy cyfrę tę za przesadnie 
"wysoką, musimy się niemniej liczyć z faktem, 
że deficyt zbożowy w krajach importujących 
przewyzsza znacznie możliwości eksportowe 
krajów bogatych w zboża i nie może znaleźć 
pokrycia w obecnej produkcji światowej. 10 
ież szereg krajów znalazło się w sytuacji bez 
wyjścia i było zmuszone do naruszenia swych 
rezerw na siew, żyjąc z dnia na dzień i wal- 
GZĄC, nieraz bez powodzenia, o utrzymanie 
skąpych racji chlebowych z r. 1946/47. 

Pierwszym zasadniczym przykazaniem, 
wynikającym z obecnej sytuacji, jest racjo- 
nalna gospodarka zbożem, a w pierwszym rzę- 
dzie przeznaczenie maksimum zbóż na potrze- 


by wyżywienia ludzkiego. Zarówno kraje 
eksportowe jak importowe winny przeto 
nietylko przeznaczyć na konsumcję pełne 
100% pszenicy, ale powiększyć jej zapas 
przez domieszki pozostałych zbóż, nie wy- 
iączając nawet rodzajów traktowanych do- 

Jak do- 


tychczas przeważnie jako pastewne. 
tychczas kraje eksportowe, mimo swych wy- 
sokich zbiorów i eksportu, wyrazającego się 
w poważnych cyłrach, nie sięgnęły faktycznie 
u siebie do środków zmiejszaiących wysoką 


konsumcję, co mogłoby przyczynić „się wy- 
datnie do złagodzenia kryzysu światowego. 
Pewne oszczędności w gospodarce zbożowej 


czterech najpoważniejszych eksporterów świa- 
ta, Sianów Zjedn. A. P., Kanady, Argentyny 
i Australii, są niezbędnym czynnikiem do 
zmniejszenia niedoboru, niemożliwego do zli- 
kwidowania przy najdalej nawet posuniętych 
oszczęcnościach ze strony państw  deficyto- 
wych. 

Niemniej punkt ciężkości pokrycia zapo- 
trzebowania na zboze spoczywa zasadniczo w 
wewnętrznej produkcji poszczególnych kra- 
jów. Mość zbóż bowiem, która wchodzi w ra- 
chubę na eksport, stanowi tylko nieznaczną 
część światowej produkcji. I tak w r. 1946/7 
pełna produkcja zbóż wyniosła w przybliżeniu 
550 milj. ton, w czym 200 milj. pszenicy i żyta, 
100 milj. ryżu i około 250 milj. ton zbóż po- 
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mocniczych. Podczas gdy zapolrzebowanie 
krajów deficytowych określa się ilością 50 mil- 
jonów ton (44 milj. zbóż przeznaczonych na 
pożywienie ludzkie i 6 na pokarm dla bydła), 
ilość zbóż wolnych na eksport dochodzi do 
25% milj. ton zbóż chlebowych 1 6%, milj. ton 
pastewnych. Deficyt 18-to miljonowy jest więc 
stosunkowo nieznaczną częścią produkcji glo- 
balnej i przede wszystkim w produkcji wew- 
nętrznej należy szukać środków na choćby 
częściowe pokrycie go. 

Największe znaczenie w spożyciu ludz- 
kim z pośród wszystkich zbóż posiada pszeni- 


ca i sytuacja na rynku pszenicznym budzi też A 


największe troski. 

Po zakończeniu wojny w r. 1945 okazało 
się, że zapotrzebowanie na nią przeszło wszelkie 
przewidywania. Do skomplikowania sytuacji 
przyczyniło się wystąpienie w charakterze 
krajów deficytowych Chin i Indii jak i szeregu 
krajów Ameryki Łacińskiej, okolic Oceanu 1n- 
dyjskiego i Srodkowego Wschodu. Fataine 
warunki atmosferyczne w niektórych powyż- 
szych krajach spowodowały katastrofalną ob- 
niżkę produkcji ryżu, będącego ich podstawo- 
wym pożywieniem, a równocześnie epidemia 
rdzy wpłynęła bardzo dotkliwie na wyniki 
zbiorów pszenicy, czyniąc np. z Indii, należą- 
cych w okresie międzywojennym do rzędu 
drobniejszych eksporterów pszenicy, obecnie 
jej importera. Tak więc kraje „ryżowe“ nie- 
tyłko znalazły się w roli rywali w stosunku do 
innych krajów azjatyckich, opartych o poży- 
wienie zbożowe, ale równocześnie zapotrze- 
bowały pewne ilości zbóż, które normalnie 
powinny były zostać skierowane do krajów — 
spożywców zbożowych Europy, Afryki i Ame- 
ryki Płd. 

Wyrażony w cyfrach bezwzględnych eks- 
port pszenicy do samej tylko Europy skoczył z 
12 milionów ton w latach 1935—39, po przej- 
ściu przeż spadek na 9,7 milj. w r. 1943/4, w 
r. 1944/5 na 16,6 milj. ton, osiągając w r. 1945/6 
cyfrę około 23 miljonów ton. Do tej wysokości 
eksportu przyczyniła się w pierwszych latach 
przede wszystkim działalność UNRRA, dzięki 
zmobilizowaniu przez nią znacznych zasobów 
i dzięki bezpłatności swych dostaw. Ale te wy- 
syłki pszenicy i mąki pszennej w latach po- 
wojennych, chociaż tak znaczne, okazują się 
grubo niedostateczne w stosunku do potrzeb 
krajów deficytowych i w ślad za nimi zdąża- 
ją obecnie wysyłki kukurydzy, owsa i jęcz- 
mienia, przeznaczone na dopełnienie braku 
zbóż chlebowych. Kraje eksporterskie od pro- 
pagandy karmienia bydła u siebie pszenicą, 
postawione zostały wobec obowiązku przezna- 
czenia całości jej zbiorów wyłącznie na uży- 
tek głodującej ludzkości. Zboża pomocnicze, 
używane przed tym przeważnie jako pokarm 
dla bydła, powinny obecnie powiększyć zapa” 
sy zbożowe w szeregu krajów, które dawniej 
nigdy nie znały takiego pożywienia. 

Ogromne zniszczenia spowodowane W 
Z. S. R. R. przez wojnę światową postawiły go- 
spodarkę rosyjską wobec konieczności inten- 
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Sywnej odbudowy. To też obecny plan pięció* 
letni przewiduje rozwój rolnictwa na wielką 
skalę, planując na rok 1950 produkcję 127 
miljonów ton wobec 118 milj. ton pszenicy Z 
r. 1940. O tym że Rosja już obecnie może znaleźć 
się w roli eksportera, przekonaliśmy się sami 
najdowodniej w chwili gdy odmowa pomocy 
amerykańskiej postawiła nasz kraj w obliczu 
poważnego niedoboru przed zbiorami, a trans- 
porty zboża radzieckiego umożliwiły nam 
przetrwanie bez wstrząsów gospodarczych naj- 
cięższego okresu. 
Podstawę pożywienia większości Euro- 
"rów stanowi chleb — nie przeto dziw- 
"olkie wahania i załamania rynku 
r "wamy tak dotkliwie, a 
Zwłaszcza bszeincy jako najważniejszego zbo- 
ża chlebowego. Ogólnie biorąc, spożycie psze- 
nicy na całym kontynencie Europy wynosiło 
65% ludzkiego spożycia zbóż na tym terenie. 
Równocześnie jednak w Europie koncentrowa- 
ła się przeważna część uprawy żyta, powierz- 
chnia bowiem, przeznaczona pod żyto w Euro- 
pie (wraz z Rosją Sowiecką) dochodziła do 
94% całości światowej powierzchni uprawy 
żyta. W latach wojny powierzchnia ta skur- 
czyła się znacznie i dopiero obecnie produk- 
cja żyta zaczyna powoli podnosić się. Nie jest 
ona jednak wystarczająca i Europa musi żyto 
importować, głównie z Argentyny i Stanów 
Zjednoczonych A. P. Kraje te jednak, przy- 
zwyczajone do używania żyta jako pokarmu 
dla bydła i do fabrykacji alkoholu, stosunko- 


wo tylko niewielkie ilości mogą przeznaczyć 
na eksport. f i 


„ Równolegle z rosnącym niedoborem psze- 
nicy wzrasta zapotrzebowanie na inne zboża, 
awansujące obecnie z roli pokarmu zwierzę- 
cego na ważny artykuł pożywienia ludzkiego. 
głównie jako domieszki do chleba. Przoduje 
wśród nich kukurydza, której dostawy do Eu- 
ropy osiągnęły w roku ubiegłym wysokość 
5.1 milj. ton, czyli prawie 1/5 całokształtu do- 
staw zbóż. Widoki na rok bieżący przedsta- 
wiają się nieco słabiej i zachodzi obawa, że 
kraje delicytowe nie będą w stanie pokryć 
swego zapotrzebowania na pożywienie ludz- 
kie oraz pokarm dla bydła. 


Również produkcja owsa nie wystarcza 
na obecne potrzeby. W stosunku do lat przed- 
wojennych ogólna powierzchnia uprawna pod 
owies zmniejszyła się o 2% i obecna produk- 
cja, przeznaczona pocześci na użytek ludzki W 
postaci domieszki do chleba, musi ulec rozsze- 
rzeniu. 

„ Spożycie jęczmienia jako pożywienia ludz- 
kiego, podobnie jak kukurydzy, powiększyło 
się po wojnie i zapewne utrzyma się na tym 
samym poziomie i w r. 1947/8, ze szkodą zre- 
sztą dla odbudowy pogłowia bydła. 

. _ Dla pełnej oceny całokształtu sytuacji 
swiata w dziedzinie zbożowej niezbędne jest 
zdanie sobie również sprawy z sytuacji poszcze- 
gólnych państw. To też państwa, zaproszone 
na Specjalną Konferencję Zbożową, która mia- 
ła miejsce w Paryżu między 9 a 12 lipca 1947 


t. zoslały wezwane do złożenia sżczegóło- 
wych raportów o swej sytuacji zbożowej. Kon- 
fere! "ja ta została zwołana z inicjatywy ame- 
ryka. skiego ministra rolnictwa przez FAO 
i Mi, rynarodową Radę Kryzysu Zywnościo- 
wegc 4 , celu rozważenia sytuacji zbożowej 
świai © , chwilą gdy stało się jasnym, że nie 
będziy © 'a bynajmniej lżejsza niż w latach 
poprz o h i nosiła charakter konferencji mi- 
nistró 7 © victwa i aprowizacji krajów, będą- 
cych ,% % ami Międzynarodowej Rady Kry- 
żysu Że; a ciowego. W Konierencji tej wzię- 
ły udzia% aństwa. 
8a Gy : A 

Na ©”' rszystkie kraje, reprezentowane 
na Kon cji, wykazują poważny  dełicyt 
zbożowy Produkcja wewnętrzna zmniejszyła 
się w mniejszym lub większym stopniu, z wy- 
jątkiem Wielkiej Brytanii, która powiększyła 
znacznie swą powierzchnię uprawną 1 wyka- 
zuje wzrost produkcji z 1.679 tysięcy ton zbóż 
chlebowych na 1.879 oraz z 2.704 na 4.487 zbóż 
niechłebowych w stosunku do lat przedwojen- 
rych. Niemniej jednak Anglia jest nadal da- 
leka od samowystarczainości i musi prowadzić 
jak najoszczędniejszą gospodarkę. 

Francja wykazuje deficyt w wysokości 
37,9 miljonów kwintali zboża, co zmusza ją do 
dalszego zmniejszenia dziennej racji chleba 
z 300 na 250 gramów. 

Jeszcze dotkliwiej daje się odczuwać de- 
licyt we Włoszech, gdzie roczna ilość zboża 
na osobę spadła obecnie z przedwojennych 
325 kg na 200 kg. Rząd włoski zdecydował się 
na wprowadzenie wolnej konsumcji poza sy- 
stemem reglamentowym w wysokości około 
25% konsumcji normalnej. 

W Holandii cały krajowy zbiór zbóż szedł 
przed wojną na paszę dla bydła ponadto jesz- 
cze niezbędny był dość poważny import. Obec- 
nie, mimo znacznie zmnniejszonego pogłowia, 
konieczny jest import 975 tysięcy ton paszy 
mieszanej (w czym 525 tysięcy ton zbóż). Jeśli 
idzie o wyżywienie ludności, od dwóch lat już 
obowiązuje ścisła reglamentacja. Każdy kon- 
sument otrzymuje książeczke z kuponami ży- 
wnościowymi, ze szczegółowym uwzględnie- 
niem specjalnych kategorii zdrowia, wieku i 
pracy. Sprzedaż chleba na wolnym rynku jest 
zabroniona. 

Sytuacja w Austrii, która była rozpaczli- 
wa, w roku ubiegłym została nieco opanowa- 
na. Norma żywnościowa, wynosząca uprzed- 
nio 1.200 kalorii dziennie, została podwyższo- 
na do 1.550 kalorii. Grupy ludności uprawnione 
do wyżywienia racjonowanego obejmują kil- 
ka kategorii, m. in. dzieci i młodzież; często 
jednak w praktyce nie można osiągnąć prze- 
znaczonej wysokości norm, z braku dostatecz- 
nej ilości produktów. Kompletne uzależnienie 
Austrii od importu stoi równieź na przeszko- 
dzie gospodarce planowej na dłuższa mete. 
Metoda racjońowania Opiera się na planach 
rozdziału, dokonywanych na mniej więcej 2 
tygodnie przed każdym okresem racjonowania. 

Jeszcze gorzej przedstawia się poziom. 
wyżywienia w Grecji. W roku 1946 niespełna 
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50% ludności otrzymywało rację dzienną žial- 
na w wysokości 213 gramów, a przeszło 50% 
zaledwie 160 gramów; resztę musieli konsu- 
menci uzupełniać na wolnym rynku. W r. 1947 
produkcja spadła o dalsze 33% i jedynym ra- 
tunkiem może być tylko zwiększenie importu. 

Pewnym przeciwieństwem do wyżej opi- 
sanych sytuacji niedożywienia jest stan istnie- 
jący w Belgii: obecny przydział chleba 300 gra- 
mów dziennie (wobec przedwojennych 400 
gramów) uchodzi za absolutnie minimalny. 
Wchodzi tu w grę czynnik psychiczny — lud- 
ność odniosłaby się zdecydowanie negatywnie 
do wszelkiej próby dalszej redukcji, która mu- 
siałaby się odbić niekorzystnie na jej zdro- 
wiu i wydajności jej pracy; jakaż mogłaby 
być potrzeba dalszej oszczędności, skoro kraje 
eksportowe stoją przed zbyt obfilą produkcją 
zbóż. - 

Zupełnie odrębna jest nakoniec sytuacja 
Polski: przy pewnej pomocy z zewnątrz na 
pokrycie niedoboru z roku 1947/8, spowodowa- 
nego złymi warunkami atmosferycznymi, po- 
mocy w zakresie zboża na siew, nawozów 
sztucznych i maszyn rolniczych, Polska może 
stać się samowystarczalna już w roku bieżą- 
cym, a w roku 1949/50 może do pewnego stop- 
nia przejść z kategorii importerów do rzędu 
drobniejszych eksporterów zboża. 

Niemniej ciekawe od powyższych danych 
są sprawozdania zainteresowanych krajów o 


środkach zaradczych, stosowanych celem 
zmniejszenia deficytu zbożowego. 
I tak Francja, gdzie dawniej nie można 


sobie było wyobrazić obiadu bez dużej porcji 
charakterystycznej białej bułki, stosuje obec- 
nie na wielką skalę zboża zastępcze, zarówno 
żyto. którego domieszka dochodzi do 40%, jak 
kukurydzę, owies, mąkę karloflaną i mąkę 
sojową, używaną w dużym stosunkowo pro- 
cencie, bo do 10%. Stopa przemiału mąki 
pszennej została podwyższona do 85%, przy- 
czem próby wykazały, że dalsze jej podwyż- 
szanie jest błędne, zarówno gospodarczo jak 
fizjologicznie. Rolnictwo francuskie  zastoso- 
wało szereg artykułów zastępczych na pokerm 
dla bydła, które podlegają również ścisłemu 
racjonowaniu, a równocześnie prowadzi akcję 
propagandową w kierunku powiększenia upra- 
wy kartofli, grochu i soji. 

Holandia jako główną domieszkę do chle- 
ba stosuje kukurydzę, w wysokości 10%. Go- 
spodarstwa są opodatkowane bardzo szczegó- 
łowo opracowanym systemem kontyngentów 
zbóż chlebowych. Jako pasza dla bydła wcho- 
dzą w rachubę wyłącznie gotowe mieszanki, 
dostarczane hodowcom na podstawie bądź 
kart rejestracyjnych. bądź dostarczonych przez 
nich ilości świń lub jaj. 

Również Dania stosuje domieszzi do chle- 
ba w dużych rozmiarach, główną domieszką 
jest jęczmień, używany do chleba pszennego 
w wysokości 20%, do żytniego zaś w wysokości 
25%. Stopa przemiału pszenicy wynosi 80%, 
żyta dochodzi do 98%. Niezależnie od tych 
oszczędności chlebowych wszystkie gospodar- 
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stwa, z wyjątkiem najmniejszych, są obowią- 
zane do sprzedawania pewnych ilości ziarna, 
cała natomiast produkcja pszenicy i żyta musi 
być dostarczana pańsiwu ponad określoną 
ilością zboża na siew. Te przymusowe kontyn- 
genty są dostarczane do uprawnionych mty- 
uów, które sprzedają mąkę wyłącznie upraw- 
nionym piekarzom i hurtownikom, na podsta- 
wie kuponów, dostarczonych ım przez konsu- 
mentów. i i 

Sytuacja gospodarcza Włoch, która nale- 
ży do najbardziej opłakanych w Europie, zmu- 
sza kraj ten do przedsięwzięcia szeregu drasty- 
cznych środków oszczędności. Zarówno stopa 
przemiału jak i wysokość procentowania do- 
mieszek do chleba przewyższają analogiczne 
oszczędności we Francji. Nad całością gospo- 
darki czuwa szereg urzędów, jak: Krajowy Ín- 
stytut Statystyki Gospodarczej i Rolnej, Kra- 
jowy Instytut Ryżowy, poszczególne Komitety 
wykonawcze gromadzenia zbóż. oraz cała sieć 
komisariatów żywnościowych. 

Rząd zaprowadził ścisłą kontrolę nad ca- 
łością obszarów rolnych, nad transportami 
zbóż, nad działalnością młockarni i młynów. 
Przymusowe kontyngenty obejmują oprócz 
zbóż dostawy oliwy, słoniny, masła i cukru. 

Do najwyższych spotykanych norm 
przemiału należą normy w Austrii, które do- 
sięgają 95 i 96% dla pszenicy i żyta. Jako do- 
mieszki wchodzą w rachubę przede wszyst- 
kim mąka kukurydziana i sojowa, przy czym 
dalsze badania nad jak najwszechstronniej- 
szym wyzyskaniem kukurydzy są w toku. Wo- 
bec tych wysokich przemiałów bardzo nie- 
znaczna ilość tylko odpada na pokarm dla by- 
dła. Przed wojną Austria sprowadzała spore 
ilości pasz, obecnie mogła liczyć tylko na do- 
stawy UNRR-owskie, które były też główną 
podstawą’ mieszanki -karmy dla zwierząt. 
W porównaniu z okresem przedwojennym po- 
głowie nierogacizny i drobiu zmniejszyło się 
o około 50%, stan koni iest natomiast wyższy 
ilościowo, przy znacznie obniżonej jakości. 

Podobnie jak inne kraje, Belgia podwyż- 
szyła również znacznie stope przemiału 
(z 72% przed wojną do 85% obecnie) oraz za- 
stosowała domieszki do chleba w postaci jęcz- 
mienia. Próby z kukurydzą jako domieszką 
natrafity na zdecydowany opór konsumentów. 
Wobec złych zbiorów roku 1547-go tylko 60% 
rolników zdoła osiągnąć samowystarczalność, 
pozostałe 40% natomiast musi otrzymać od 
państwa przydziały chleba w normalnej wy- 
sokości. Całość swego zapotrzebowania zbo- 
żowego na pokrycie zaopatrzenia reglamento- 
wanego oblicza Belgia na 912.500 ton. 

Wywody dotychczasowe zostały świado- 
mie skoncentrowane około zagadnień produk- 
cji i konsumcji, zapotrzebowania i pokrycia 
potrzeb zbożowych, z pominięciem probiemu 
cen i zdolności nabywczej krajów importer- 
skich, 

Niezależnie bowiem od stosunku produk- 
cji do konsumcji zbóż, którego dojścia do rów- 
nowagi można zapewne spodziewać się w cią- 
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gu pewnej niewielkiej ilości lat, uregulowanie 
problemów rynku zbożowego w skali miedzy 
narodowej jest bardzo skomplikowane. 

Najbardziej podstawową  Lrudnością go- 
spodacczą w skali światowej jest brak dola- 
row, potrzebnych na zakup brakujących kra- 
jom delicytowym środków żywności. W naj- 
większym uproszczeniu przedstawia się sytu- 
acja tak, że Europa w braku dewiz pragnie 
1 może płacić za środki żywności szeregiem 
innych produktów, jednakowoż Ameryka i 
Kanada nie potrzebują tych towarów, które 
Europa może wywozić. Produktów tych po- 
trzebowałyby inne kraje, ale one z kolei nie 
mogą dostarczyć Europie poszukiwanej przez 
nią żywności. 

Do tych trudności zasadniczych dołącza 
się fakt bardzo niejednolitych cen pszenicy. 

Niezależnie od tego, miino podaży pszeni- 
cy nie pokrywającej dzisiejszego popytu, za- 
rysowują się tendencje producentów do 
zmniejszenia obszaru jej zasiewów, w obawie 
o szybkie zaistnienie nadwyżek produkcji i 
analogiczny do międzywojennego kryzys zbo- 
żowy. Rządy majpoważniejszych państw — 
producentów przyjęły wobec tych tendencji 
zobowiązania o utrzymaniu na pewien okres 
poziomu cen, dzięki czemu w międzynarodo- 
wym uregulowaniu produkcji i handłu pszeni- 
cą zainteresowani są nietylko producenci 
i konsumenci, ale i rządy państw zbożowych. 

la nader skomplikowana sytuacja na ryn- 
ku pszenicznym skłoniła rząd Wielkiej Bry- 
tani) w porozumieniu z rządem Stanów Zjed- 
noczonych do zorganizowania w Londynie w 
marcu 1947 r. Międzynarodowej Konferencji 
pszenicznej, 

Punktem ciężkości opracowywanego pro- 
jektu konwencji pszenicznej jest nietyle pod- 
niesienie i zapewnienie wzrostu produkcji psze- 
nicy na świecie, ile międzynarodowe uregulo- 
wanie jej obrotu. 

Szczególnie ważne dla. Polski, jest 
przewidzenie w umowie możliwości przej- 
ścia poszczególnych państw w okresie jej 
utwana z grupy państw -— importerów do gru- 
py eksporterów. Wiąże się to z problemem, 
czy ilosć pszenicy do przyjęcia której pań- 
stwa się obowiązują, ma być uslalona na cały 
okres trwania konwencji bez zmian, czy też 
ustałona corocznie, w zależności od zapolrze- 
bowania. Elastyczność w tym zakresie ma tę 
bardzo istolną korzyść gospodarczą, że w 
razie dostatecznego pokrycia zapotrzebowania 
zwalnia pewne obszary na rzecz innych gałęzi 
gospodarki rolnej, w danym okresie potrzeb- 
niejszych. 

Ten szereg nieuzgodnionych jeszcze pro- 
blemów spowodował odsunięcie terminu za- 
warcia konwencji, proponowapego pierwotnie 
od 1 lipca 1947 roku. Dalsze rozmowy na ten 
temat są przewidziane i sfery międzynarodowe 
nie tracą nadziei, że uda się doprowadzić do 
uzgodnienia sprzecznych stanowisk i do wpro- 
wadzenia w życie tej tak podstawowej umowy. 
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Niezależnie jednak od widokow uregulo- 
wania obrotów pszenicą na dłuższą mete po- 
zostaje nadal otwarta sprawa zaradzenia dzi- 
siejszemu niedoborowi zbożowemu. Program 
działalności w lej dziedzinie został opracowa- 
ny przez wszystkie kolejno konferencje żyw- 
nościowe roku ubiegłego z Specjalną Konfe- 
rencją Zbożową w Paryżu (9 —-12 lipca) i do- 
roczną sesją FAO w Genewie (22 sierpnia — 
13 września) na czele, w postaci szeregu zale- 
ceń do grup krajów eks- i impborterskich. 

Przytoczymy na tym miejscu najbardziej 
istotne z pośród nich. 

Kraje importerskie winny, przy pomocy 
odpowiednich środków administracyjnych, o- 
garnąć pełna produkcję zbóż, skierowujac ja 
zasadniczo wvłacznie na użytek ludzki. Jedy- 
nie w wypadkach zasługujących na szczególne 
uwzelednienie może pewien proceni zbóż Zo- 
stać przeznaczony n2 odbudowę pogłowia 
zwierzęcego. 

Rzady wszystkich państw winny zastoso- 
wać polityke cen. zachęcająca rolników do 
produkcji zbóż chlebowych. 

Wohec konieczności przystosowania kon- 
sumcji zbóż do poziomu zapasów światowych. 
nie należy zasadniczo dopuścić do zwiększania 
racii spożycia mąki, z wyjatkiem tych wypad- 
ków gdzie niski poziom ich zagraża zdrowiu 
ludności. 

Należy ustalić jak naiwyzższa celowa sto- 
pe przemiału zbóż oraz maksymalna snażw'*- 
wanie w pożywienie ludzkim zhóż pomocni- 
czych i innych środków zastepczych, jako do- 
mieszek do chleba. 

Użytkowanie zbóż na cele przemysłowe, 
iako to: fabrvkacia nanpoiów. drożdżv, kroch- 
malu. winno bvć ograniczone do możliwie ma- 
łych rozmiarów. 

Żaden krai nie powinien zatrzymywać na 
okres przednówkowy zapasów zkoa ponad 
niezbędne minimum. Należv nrzechowywać 
zboża o ile możności w składach nubiicznych. 


BRONISŁAW LEPA 
Radca Min. Arrowizacji 


Kraje  eksporterskie powinny uczynić 
wszelkie wysiłki dla zwiększenia transportów 
zbóż na eksport, a w szczególności powinny 
prowadzić odpowiednią propagandę celem u- 
niknięcia karmienia żywego inwentarza zbo- 
żem chlebowym. 

Wobec tego że żaden program oszczędno- 
ściowy nie daje się przeprowadzić bez współ- 
pracy i normalnego poparcia zarówno produ- 
centów, jak kupców i konsumentów, a spo- 
łeczeństwa sa zmęczone i zniechecone ciag! 
jeszcze trwajacymi ograniczeniami i braka- 
mi — wszystkie rządy powinny prowadzić 
wszechstronną akcję informacyjną i wycho- 
wawczą wśród ludności. 

Należy zaiać się w najbliższej przyszłości 
sprawą środków służacych do rozwoju pro- 
dukcji zbóż, w szczególności sprawą sztucz- 
nych nawozów, nasion, maszyn rolniczych, jak 
również koniecznością zacieśnienia w tej dzie- 
dzinie współpracy miedzynarodowej. 

Do wzmocnienia tej międzynarodowej 
współpracy apeluje w słowach pełnych głe- 
bokiego przekonania dyrektor FAO, J. Bova 
Orr, w przedmowie swego raportu na sierpnio- 
wą sesję FAQ. 

„Współpraca miedzynarodowa jest oczy- 
wiście potrzebna dla pokoju, ale świat jest roz- 
hity przez różnice ideologiczne i polityczne. 
Różnice te są trudne do pogodzenia, pocze- 
ści dlatego że wvrażaią się w abstrakcjach, zo- 
stawiających pole dla nieskończonych argu- 
mentów. Nanewno łatwiei bvłobv  osiaonąć 
współpracę w konkretnych metodach, które 
dotyczą dobrobytu wszystkich krajów i moga 
być dvskutowane w świetle faktów i cyfr, co 
do którvch nie może być żadnego nieporozu- 
mienia. Praktyczna współnraca w tej dziedzi- 
nie jest naijnewniejsza droga do lepszego po- 
rozumienia się pomiędzy rzadami i do przy- 
jaźniejszej atmosfery w podchodzeniu do trud- 
nych i sprzecznych rozstrzygnięć politycz- 
nych". 


SYTUACJA ZBOŻOWA W POLSCE 


Wbrew panującej dość powszechnie opinii, 
Polska w okresie międzywojennym nie była 
krajem wyraźnie nadwyżkowym w zakresie 
produkcji zbóż. Warunki klimatyczne i glebo- 
we, gęstość zaludnienia, niska w stosunku do 
zachodnich sąsiadów wydajność z 1 ha i nie- 
opłacalność podnoszenia tej wvdąiności drogą 
zwiększania nakładów kapitałowych wobec 
konkurencji krajów zamorskich, utrzymywa- 
ly produkcje zbóż w Polsce na granicy samo- 
wystarczalności. Małe zaś ilości zbóż ekspor- 
towane przez nas przed wojną za granice byłv 
raczej wynikiem niedożywienia wsi, niż sensu 
stricto wygospodarowanymi nadwyżkami. 

Jasnym jest tedy, że niewielkie nawet na- 
ruszenie panującej przed wojną równowagi 


musiało doprowadzić do rowstania niedobo- 
rów. Wojna i okupacia przez odciąenięcie sił 
ludzkich od pracy na roli, ogołocenie kraju 7 
zapasów zboża, wywiezienie przez Niem- 
ców znacznych ilości inwentarza żywego. a 
tym samym zmniejszenie siły pociągowej w 
gospodarstwach rolnych, i ilości nawozów na- 
turalnych, a także niemożność natychmiasto- 
wego objęcia i zagospodarowania Ziem Odzy- 
skanych stworzyły wvjątkowo niekorzystne 
warunki dla produkcji rolnej, a w szczegól- 
ności dla produkcji zbóż. Dzięki jednak wytę- 
żonej pracy chłopa polskiego, sprężystej dzia- 
łalności szeregu powołanych przez państwo 
instytucji i przeprowadzonych przez nie pla- 
nowych akcji, w ciągu niespełna trzech lat 
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sytuacja ta zmieniła się znacznie na korzyść 
i obecnie jesteśmy w przede dniu uzyskania 
samowystarczalności. 

Ilustracją osiągnieć, dokonanych na polu 
odbudowy produkcji zbóż jest wzrost powierz- 
chni, zasianych zbożami. W podanej niżej ta- 
blicy zestawione zostały wyniki spisów do- 
konanych przez G., U. S.: 


Powierzchnia uprawy zbóż w latach 1945, 1946 
i 1947 w tys. ha według Gł. Urz. Statyst. 
M 


a a 


1945 r,*) 1946 1947 
SAn C 
Ziemie dawne 
żyto 2.432,8 | 2.672,6 2.805,3 
pszenica 374,1 489,4 483,3 
jęczmień 464,3 493,0 542,9 
trzy zboża razem 3.2712 3.655,0 3.831,5 
Ziemie odzyskane 
żyto 410,5 682,1 
pszenica 214,0 281,7 
jęczmień 254,9 284,6 
trzy zboża razem 876,4 | 1.248,4 
Razem 
żyto 3.083,1 3,487,4 
pszenica 700.4 765,0 
jęczmień "747.9 827,5 
trzy zboża razem 4.531,4 | 5,0799 
Jak widzimy wzrost powierzchni upraw 
trzech zbóż konsumcyjnych w cią gu dwóch 


lat wyniósł na terenach dawnych 17%, ana te- 
renach Ziem Odzyskanych w ciągu roku aż 
42,5%, Na terenie całej Polski ostatni rok 
gosp. (1946/47) przyniósł zwiekszenie powierz- 
chni zbiorów 3-ch zbóż o 12%. Proces zwięk- 
szenia obsiewów zbożami trwa w dalszym cią- 
gu i według sprawozdań korespondentów rol- 
nych G.U.S. na jesieni 1947 obsiewy żyta wzro- 
sły o dalsze 6%. 

Mimo to jednak według oficjalnych da- 
nych statystycznych, powierzchnia uprawy 
<-ch zbóż przypadająca przeciętnie na jedneco 
mieszkańca Polski wyniosła w r. 1947 0,22 ha, 
podczas gdy w ostatnim pięcioleciu przedwo- 
jennym wynosiła 0,25 ha na osobe. Użyliśmv 
zwrotu „w-g oficjalnych danych", analiza bo- 
wiem wyników spisu powierzchni zasiewów 
pozwala przypuszczać. że nie ogarnął on ca- 
tości upraw i że w rzeczyw'stości osiągneliśmy 
<- Już w r. 1947 w stosunku do liczby ludności 
przedwojenne nasilenie zasiewów. 

Gorzej natomiast przedstawia się sprawa 
wysokości plonów z 1 ha. Jakkolwiek bowiem 
plony w Polsce przedwojennej nie były wyso- 
kie, to iednak brak siły pociągowej, nawo- 
zów sztucznych i naturalnych, zachwaszczenia 
pól, a przede wszystkim surowa zima 1946/47 
rokn spowodowały znaczne ich obniżenie. 

W rezultacie zbicry brutto w przelicze- 
niu na 1 mieszkańca, które w okresie 1934-—38 
roku wynosiłv: żyta 190 kg, pszenicy 60 ko. 
ieczmienia 41 kg, razem 291 kg w roku 1947 
według danych G.U.S. wyniosły łącznie tylko 


*) Spis powierzchni upraw w r. 1945 nie objął 
terenu Ziem Odzyskanych. 
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„Niejsza, że pr 


64% w stosunku do przedwojennych, a RE 3 
wicie: żyta 125 kg, pszenicy 26 kg i jęczmie 
nia 36 kg, razem 187 kg. r i 

„ Uwzględniwszy nawet zmniejszenie 93 4 
enia pogłowia zwierzat gospodarskich | a 
zane z tym zmniejszenie zapotrzebowania 259 
2a na pasze, oraz ewentualne niedoszacowani? 
powierzchni przez spis, zbiory 1947 nie mog4 
wystarczyć na potrzeby kraju. , 

W pierwszym powojenym okresie wyrów” 
nanie niedoborów żywnościowych Polski WA 
tym i zbóż) opierało się na daleko idący 
oszczędnościach aprowizacyjnych, (dni Ez 
mięsne, bezciastkowe, ograniczenia procento 
wości przemiałów, i tp.) na nieodpłatnej Po 
mocy UNRRA-owskiej ii w znacznie mniej 
szym stopniu, na imporcie handlowym. PO 
zaeęraniczna w zakresie zbóż wyraziła SIŚ* 
w roku gosp. 1945/46 dostawami UNRRA 
tys. ton zbóż i przetworów zbożowych. 
importem handlowym z Z. S. R. R. 462 tyś 
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lon 


W T. 1946/47 225 Lys, ton pomocy UNRRA“ 
owskiej, 3 


268 tys. ton imporlu z-Z. S-R, R., 


w tys. ton zakupów dewizowych w Ame 


ŁZE by się, że w bieżącym roku a 
STAZ ym wobec zmienionej atmosfery 5 4 
„w międzynarodowych i stanowiska zaję 
lego przez U.S.Ą, W sprawie pomocy Europte 
svluacją zbożowa Polski ulegnie b. znacznemu 
pogorszeniu zwłaszcza wobec faktu niskich 
zbiorów, spowodowanych kleska mrozu. Nie- 
dolór zbożowy Polski w r. 1947/48 oszacowany 
a 600 tys. ton, Utrzymanie Ra 
at, aiowych spowodować mogło 
skutek braku pasz (otrąb) zahamowanie rozwo” 
Ju produkcji hodowlanej; przede wszystkim w 
zakresie nierogacizny, co spotęgowałoby ist- 
niejący niedostatek tłuszczów, 
Wi tej sytuacji przyszedł nam z pomocą 


R S, R. R. dostarczając 300 tys. ton zbóż w ©- 
resie jesiennym i-z 


spodziewane yć h : ee ZE 
: ne dostaw możem owiedzieć, 
niedobór zbó h aj 


zostanie całko 
Obecna Syluacja zbożowa jest tym korzyse 
abo. zewidująca w tym roku polityk 
wz wa pozwoliła na zgromadzenie w jese 
zorw zbożówych:z podatku gruntowego Í 7 


zakupó wW wolnor nk 1 
; r F ; Aprow 
zacyjnego. Z ynkowych Funduszu Ap 


; apasy w magazynach osiągnęły 
P, dotychczas SO ca 700 tys. ton 
EWIE „e spodziewanym importem pozwolą 
„zt Ta całkowite pokrycie zapotrzebowa” 4 
skut Gl owego do nowych zbiorów ale i nA 

eczną interwencję na wolnym rynku. 


m a 


Zwiększenie 


LM obszaru zasiewów ; na Je” 
sieni 1947 SiS aru zasiewów żyta 


domości z terenu donoszące ° 


lepszym przygotowaniu roli pod zasiew i do- 
tychczasowy przebieg pogody pozwalają nam 
na optymistyczną ocenę przyszłych zbiorów. 
Wydaje się, że już dzisiaj można twierdzić, że 
jeżeli w roku następnym nie osiągniemy jesz- 
cze optymalnego poziomu zaopatrzenia ludno- 
ści w zboża, to w każdym razie już bez pomo- 


BR. LEPA i IZA PIWARSKA 


IMPOR 


Wykres powyższy jest ilustracją przebie- 
gu dostaw zagranicznych do Polski zbóż oraz 
ich przetworów. Dostawy te określane były w 
mowie potocznej jako „pomoc zagraniczna" bez 
względu na to, czy miały charakter nieodpłat- 
ny, czy też były osiągane drogą wymiany to- 
warowej. W okresie powojennym bowiem świa- 
towy niedobór żywnościowy powoduje, że 
żywność w obrotach międzynarodowych jest 
najbardziej pożądanym artykułem. To znacze- 
nie żywności i artykułów codziennego użytku 
dla zniszczonej wojną Europy stało się bazą 
ekspansji politycznej U. S. A, 

W przedstawionym wykresie rzuca się w 
oczy malejąca pomocy nieodpłatnej i dostaw 
pozaeuropejskich oraz równomiernego rozkła- 
du w czasie przywozu zbóż z Z. S. R. R. Naj- 
większe nasilenie importu przypada na II i III 
kwartał 1946 r. kiedy na przednówku zapasy 
krajowe były na wyczerpaniu. W okresie tym 
dostawy zagraniczne pozwoliły uniknąć cięż- 
kich powikłań na rynku konsumcyjnym oraz 
umożliwiły wykonanie planu zasiewów wio- 
sennych. Przednówek 1947 r. pod względem 
pomocy zagranicznej przedstawiał się znacznie 
mniej korzystnie tak, że Polska zmuszona była 


ARTYKUŁY ZBOŻOWE 


Podstawą racjonalnego żywienia jest pew- 
na. stała równowaga między spożyciem a po- 
trzebami energetycznymi i bytowymi żywego 
organizmu. Na tej zasadzie opierają się wszel- 
kie zdobycze nauki w dziedzinie żywienia tak 
ludzi jak i zwierząt. Jednvm z podstawowych 
artykułów naszego codziennego pożywienia 
są pochodne ziarna zbożowego, które w żywie- 
niu zajmują stanowisko dostawcy przede 
wszystkim węglowodanów, pozatym białka, so- 
li mineralnych, tłuszczu roślinnego i witamin 
Chcąc poznać i zrozumieć, dlaczego pochodne 
zboża zajmują tak wybitne stanowisko w ży- 
wieniu i dlaczego należy je umiejetnie przera- 
biać i przechowywać, musimy na wstępie do- 
kładnie zapoznać się z budową, własnościami 
fizycznymi i składem chemicznym ziarna zbo- 
żowego. 


cy zagranicznej będziemy mogli utrzymać a na- 
wet podnieść dotychczasowe zaopatrzenie ryn- 
ku w ziarno. Doświadczenia zaś zdobyte przez 
aparat państwowy obrotu zbożem winny po- 
zwolić nietylko na dostarczenie ludności do- 
statecznej ilości chleba, ale i na obniżenie jego 
ceny. i 


T ZBÓŻ 


zakupywać zboże w U.S. A. w obrocie wolno 
dewizowym. 


Szybka odbudowa rolnictwa, wyrażająca 
się znacznym zwiększeniem obszaru zasiewów 


legenda: 
zz tranzakcje 
umówione ZSRR 


c walne dewizowe 
BE UNRRA 
EA import ogółem 


Jmport zbóż 
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j lepszą uprawe roli oraz dotychczasowy prze- 
bjeg wegetacji zbóż ozimych pozwala przy- 
puszczać, że rok 1948 bedzie ostatnim rokiem 
powojennego niedoboru zbóż w Polsce, która 
z kolei sama rozpocznie eksport żywności, 


I ICH PRZECHOWYWANIE 


Ziarno żboża składa się z trzech zasadni- 
czych części: łuski, bielma i kiełka. (patrz ry- 
cina). 

Łuska spełnia rolę ochrony części we- 
wnętrznych ziarna od szkodliwych wpływów 
z zewnątrz. U zdrowego ziarna nie powinna 
ona być uszkodzona, powinna dobrze przylegać 
i posiadać charakterystyczną dla danego gatun- 
ku barwę. Głównym składnikiem łuski jest 
błonnik, który nie poddaje się działaniu ludz- 
kich soków trawiennych i dlatego w żywieniu 
ludzi roli nie odgrywa. 

Między łuską a bielmem znajduje się war- 
stwa dużych komórek aleuronowych. Są one 
wypełnione ciałami białkowymi i obfitują w 
związki tłuszczowe. Stanowią najcenniejszy 
składnik mąki zarówno ze względu na wartość 
odżywczą jak i zdolność wypiekową. 


Dopiero pod warstwa aleuronową znajduje 
się treść ziarna zbożowego w postaci bielma, 
które stanowi główną podstawę do wszelkich 
przerobów młynarskich. Składa się ono z kilku 
różnych węglowodanów, głównie ze skrobi, 
która występuje w ziarnie w postaci zbitych 
ziarenek poskiejanych ciałami białkowymi. 
Charakterystyczną rzeczą jest, że komórki biel- 
ma, leżące bliżej warstwy aleuronowej zawie- 
rają więcej substancji białkowej, niż komórki 
środkowe i dlatego zewnętrzna część bielma 
przedstawia wyższą wartość odżywczą. Usuwa- 
jąc te najwartościowsze części dla uzyskania 
jaknajbielszej mąki, usuwa się jednocześnie 
najwartościowsze pod względem odżywczym 
składniki ziarna. 


lkanka olersta _ 
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Pozostaje nam jeszcze do omówienia cześć 
embrionalna ziarna t. j. kiełek, który jest za- 
rodkiem przyszłej roślinki. Posiada on duże 
znaczenie odżywcze ze względu na zawartość 
tłuszczu (od 13 do 50%). W stanie świeżym 
wpływa on b. korzystnie na jakość ciasta czy- 
niąc je pulchnym i lekkim. Niestety rozmielo- 
ny z mąką szybko jełczeje, powodując gorzk- 
nienie mąki. W związku więc z trudnościami w 
„przechowywaniu mąki, przy przemiałach kiełek 
jest usuwany wraz z łuską. 


Ziarno dla przerobu musi być zupełnie doj- 
rzałe, bez zmarszczek, pełne. Pomarszczenie 
świadczy o przedwczesnym zbiorze, w okresie 
niedostatecznej dojrzałości, przy małej ilości 
ciał stałych i nadmiarze wody. 


Skład chemiczny ziarna zależy od rodzaju 
zboża, odmiany, klimatu, gleby, nawożenia itp. 
zasadniczo jednak w zupełnie dojrzałym ziar- 
nie wzajemny stosunek poszczególnych związ- 
ków chemicznych jest mniejwięcej stały. Naj- 
ważniejszymi skiadnikami chemicznymi ziarna 
są: 1) Węglowodany, 2) Tłuszcze, 3) Ciała azo- 


towe (białko roślinne). 4) Woda, 5) Błonnik, 6) 


Sole mineralne, 7) Różne fermenty i witaminy 
(A i B). 


Węglowodany występują w ziarnie w po- 
staci cukru (mono i disacharydy) i skrobi (poli- 
sacharydy), która stanowi właściwą mączkę. 
Zawartość węglowodanów w zbożu waha się w 
granicach od 50 do 70%. Tłuszcze znajdują się 
w łusce i w kiełku. Zawartość ich dochodzi do 
6,5%. Najwięcej tłuszczu zawierają owies i ku- 
kurydza. Zawartość białka waha się w zależ- 
ności od gatunku zboża od 10 do 14%. Wystę- 
puje ono w zbożach w różnych postaciach. 
Charakterystyczne dla pszenicy i cześciowo ży- 
ta jest zawartość glutenu stanowiącego pewną 
mieszaninę ciał białkowych. Właściwości glu- 
tenu zawdzięczamy wysoką zdolność wypieko- 
wą mąki pszennej i żytniej, Powoduje on bo- 
wiem lepkość, zwięzłość i sprężystość ciasta, a 
wytworzony przez drożdże gaz utrwala w cie- 
scie, nadając mu pulchność ji porowatość. 

Wilgotność zboża nie 
czać 15%, 
t powoduje 


i powinna przekra- 
wyższa utrudnia przechowywanie 
łatwe psucie się ziarna. 


. Sole mineral 
ilosci do 3% 
storanów wa 


ine występują w niewielkiej 
popiołu, przeważnie w postaci fo- 
pnia I potasu. 


| Końc żąc analizę ziarna zbóż pod wzelę- 
dem chemicznym, przypomnijmy sobie po krót- 
ce o znaczeniu poszczególnych składników dla 
pa m ludzkiego. Otóż węglowodany i 
uszcze dostarczają organizmowi ciepła mie- 
'zonego w kaloriach, które jęst potrzebne dle 
utrzymania temperatury ciała | dla wytworze- 
nia energii przy wykonywaniu pracy. Białko 
służy do budowy rosnących i odbudowy zuży* 
tych tkanek. Sole mineralne ułatwiają procesy 


AEG i są składnikami kości, krwi i innych 
anck. & 


is Do krajowych roślin zbożowych zalicza się: 
I zenicę, żyto, jęczmień, owies, kukurydzę, 
IM ae” Ta ostatnia wprawdzie botanicz- 
tle nalezy do rodziny rdestowatych jednak ze 
wzgledu na szerokie zastosowanie jej ziarna 
jako pokarmu mącznego praktycznie zalicza się 
ją do zbóż. +. 
p , Pszenica uważana jest za przodownicę 
oł p AO na jakość artykułów spożyw” 
Sa Jakie z niej otrzymujemy, Klasyfikować 
bota bał pszenicy. rozmaicie, posiadamy 
badz Z jej odmian. Nas interesować 
ke sh. ponalar Det pszenice twarde czyli 
sie i miękkie, cz. mączyste. Na- 
ZW a szkliste określamy pszenice o dużej za- 
AEG białka szczególnie glutenu, który na- 
CAIS, zjarm twardość i spoistość, czyniąc JE 
Bara Donl i lekko przeświecającym. Pszenica 
PANCA GK do przemiału, daje bardzo poży- 
tri RAR, Pszenice mączyste są uboższe W 
SE zawierają więcej skrobi, dają się łatwo 
pieko wa o tyg stadaja mniejszą zdalność wy” 
kisia 3 czy lu zaznaczyć, że czasem 
"Bros Jest pozorna, pówslaje bowiem W 


niedojrzałych ziarnach. Wówczas należy żwró- 
cić uwagę na gładkość skórki. 

Najbardziej rozpowszechnionym zbożem 
w naszych warunkach jest żyto. Stanowi ono 
w postaci chleba główną podstawę odżywiania 
ludności naszych wsi i miast. Ze względu na 
wykształcenie ziarna dzielimy je na: zwykłe 
o ziarnie drobnym i szlachetne o ziarnie do- 
brze wykształconym. Rzecz jasna, że to ostatnie 
daje lepszą mąkę i bywa bardziej poszukiwane 
w młynarstwie. 


Jęczmień ma zastosowanie dla wyrobu 
kasz, przemysłu browarnianego lub jako suro- 
gat kawy. Mąka jęczmienna ma mniejsze zna- 
czenie, w niektórych okolicach używa się jej 
w mieszance z innymi rodzajami mąki jako 
„przywarek' na zacierki lub racuchy. Używa 
się też jako domieszki do mąki chlebowej. Jęcz- 
mień o dużym i ciężkim ziarnie używany bywa 
do wyrobu piwa, o mniejszym ciężarze gatun- 
kowym do wyrobu kasz, zupełnie drobny uży- 
wa się do celów pastewnych. 


Owies mimo dużej zawarlości białka (ca 
12%) i tluszczu (ca 6%) do niedawna był rośli- 
ną wyłącznie paslewną, obecnie otrzymujemy 
z niego wysokowartościowe produkty, które w 
postaci płatków owsianych lub mączki owsia- 
nej stosowane są w kuchni dietetycznej i w 
żywieniu dzieci i młodzieży. 


Kukurydzy używa się w stanie niedojrza- 
łym w postaci smacznej jarzyny, po dojrzeniu 
wyrabia się z niej mąkę (polenta, mamałyga). 


Proso ma zastosowanie jako kasza w stanie 
oczyszczonym z łuski jest b. pożywne ale cięż- 
kostrawne. Dużego znaczenia w naszej gospo- 
darce żywieniowej nie posiada, można je uwa- 
żać za zboże wychodzące z użytku. 

Wartosć odżywcza gryki jest duża, zawie- 
ra ona sporo soli mineralnych, używa się do 
wyrobu kasz grubych i drobnych omielanych 
(krakowska). 

Pomijając, ze względu na szczupłe ramy ni- 
niejszego artykułu, sposoby badania i oceny 
wartości zbóż pod względem handlowym 
i przemysłowym, parę słów poświęcimy sposo- 
bom racjonalnego przechowywania ziarna zbo- 
żowego a następnie omówimy jego pochodne. 

Ziarno zboża jest żywym organizmem, z 
którego przy sprzyjających warunkach powsta- 
je nowa roślinka. Jest więc ono jakgdyby prze- 
trwalnikiem rośliny, tem niemniej zachodzą w 
nim pewne procesy charaklerystyczne dla or- 
oanizmów żywych. Procesem takim jest oddy- 
chanie t. j. wchłanianie tlenu z powietrza i wy- 
dalanie dwutlenku węgla, który jako cięższy 
osiada przy ziemi i w zamkniętych pomiesz- 
czeniach stwarza doskonałe warunki do roz- 
woju różnych beztlenowców i sprzyja zagrze- 
waniu się zboża. To zjawisko lłomaczy nam 
potrzebę udostępnienia przechowywanemu ziar- 
nu dopływu powietrza. W tym celu należy 
zboże odpowiednio przesypywać, a w razie 
przechowywania w workach należy je odpo- 
wiednio układać, często zmieniać położenie 


worka, a miejsce składowania wietrzyć. Poza- 
tym zboże posiada zdolność wchłaniania z po- 
wietrza pary wodnej i gazów. Pomieszczenia 
więc muszą być suche i wydzielone specjalnie 
dla zboża. Naogół przechowywane zboże nie 
powinno zawierać więcej niż 15% wody. 

Z przetworów zbożowych na pierwszym 
planie omówimy mąkę, która stanowi półfabry- 
kat w przerobie zboża na artykuty spożywcze. 
Jest ona produktem powstałym na skutek roz- 
cierania ziarna między dwoma powierzchnia- 
mi trącymi. Techniki przemiału omawiać tu 
nie będziemy, przejdziemy odrazu do omówie- 
nia produktu. 

Normy gatunkowania mąki określarmy 
przez procentowe ilości otrzymanej mąki z 
pewnej ilości zboża. Np. ze 100 kg zboża otrzy- 
mamy 50 kg mąki oznaczamy ją jako 50%, bę- 
dzie to bardzo niski przemiał, Przy razowym 
przemiale otrzymamy 95 kg mąki oznaczymy 
ją jako 95%. Zrozumiałe, że w myśl tego, co 
było omówione przy budowie ziarna, niskie 
przemiały mąki będą miały niższą wartość od- 
żywczą, otrzymuje się je bowiem z wewnętrz- 
nej części ziarna zawierającej prawie samą 
„skrobię. Przy wyższych przemiałach otrzyma- 
my mąkę z części położonych bliżej łuski ziar- 
na, a tym samym zasobniejszą w białko, tłuszcz, 
żelazo i witaminy. : 

Mąka pszenna niskoprocentowa jest zu- 
pełnie biała z lekkim odcieniem żółtawym (do 
50%) używa się do wyrobów cukierniczych. 
Srednie przemiały (50—65%) służą do wypie- 
ku białego pieczywa i gospodarstwa kuchen- 
nego. Wysokie przemiały 65—95%) używa się 
do wypieku chleba. 

Obecnie ustalone przez władze państwowe, 
normy przemiału na 80%, mając na celu wzglę- 
dy natury ekonomicznej, osiągają jednocześ- 
nie maksymalną wartość odżywczą przy usu- 
nięciu ciężkostrawnych części błonnika w po- 
staci otrąb. 

Mąka żytnia ma kolor biały z szarym od- 
cieniem, używa się głównie do wypieku chle- 
ba. Tu również w zależności od przemiału roz- 
różniamy kilka gatunków mąki. Wysoki prze- 
miał (75—95%) służy do wypieku chleba, niż- 
szy (35—75%) do wypieku chleba białego i sit- 
kowego. Obecnie stosowana mąka przepisowa 
posiada maksymalną wartość odżywczą przy 
dużej zdolności wypiekowej. 

Mąki — jęczmienna, owsiana i gryczana do 
wypieku nie nadają się z powodu braku glute- 
nu, który warunkuje powstawanie ciasta. 

Ogólnie biorąc mąka bez względu na ro- 
dzaj powinna być jasna, sucha o przyjemnym 
świeżym zapachu i słodkawym smaku. Powinna 
zawierać od 12—14% wilgoci i odpowiedni sto- 
pień kwasowości, (nie wyżej 7%). Często mąka 
hywa zafałszowana przez gorsze gatunki mąki, 
lub przez dodatek gipsu, kredy i talku. W wy- 
padkach podejrzanych należy skierować ją do 
Zakładu Badania Żywności, gdyż niektóre z 
tych zafałszowań są szkodliwe dla zdrowia. 
Również mąkę zbryloną i stęchłą należy pod- 
dać badaniu, gdyż w wielu wypadkach proces 
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psucia się jest lak dalece posuniely, że nawet 
po przesuszeniu i przesianiu, mąka taka nie 
nadaje się do konsumcji. sę 
Mąka jest towarem trudniejszym do prze- 
chowania niż zboże. Przechowuje sie ją wyłącz- 
nie w workach, które muszą być ustawione na 
podwyższeniu i nie powinny przylegać do 
ścian. Przy układaniu należy pamiętać o po- 
zostawiemu między workami przestrzeni dla 
przewiewu powietrza i o częstym przekładaniu. 
Naogół nie należy robić dużych zapasów mąki, 
gdyz nawet w najlepszych warunkach mąka 
długo przechowywana, na skutek rozkładu 
uszczu traci na wartości odżywczej i wypie- 
kowej. Zbyt świeża mąka jest również uuanu 
do wypieku. Najlepszy „wiek“ mąki jest od 2 
do 10 miesięcy, dłużej niż rok mąki przechowy- 
wać nie należy. W wypadku dłuższego prze- 
chowywania trzeba starać sie w miarę możno- 
ści obniżyć stopień wilgotności mąki. Trudno- 
ści w przechowywaniu mąki powodują również 
szkodniki, ale o tym pomówimy na końcu. 
Kasze otrzymujemy ze wszystkich zbóż, za 
wyjątkiem żyta, na skutek Oczyszczania ziarna 
z łuski lub rozbicia go na kilka części. Zależnie 
od kształtu i wielkości rozróżniamy 3 typy 
kasz, 
1. Kasze, które w czasie przeróbki oczysz- 
czono tylko z łuski i wyszlifowano. Za- 
liczamy tu pęczak, kaszę gryczaną i-ja- 


glaną. 

2. Siekanki — otrzymane przez rozbicie 
Ziarna na kilka części. Wartość ich za- 
leży od stopnia odsiania mąki. 

3. 


Kasze małe o kształcie kulistym sieka- 
ne i mielone. Jest to kasza perłowa i 
grysik. Manna jest produktem pośred- 
nim między kaszą i mąką, 

Wartość odżywcza kasz jest duża, skład 
chemiczny zbliżony do składu ziarna. Najwięk- 
szą wartość przedstawiają siekanki, potem pe- 
czak, najmniejszą — grysiki i perłówka. 

Kasze przechowuje się podobnie jak make 
w workach z tą różnicą, że nie należy układać 
worków jedne na drugie, ponieważ kasze się 
rozcierają, Dłużej składowane kasze należy od 
czasu do czasu przesiewać, Dobrze jest możli- 
wie często poddawać działaniu słońca. 

Najwłaściwszym zbożem do wyrobu kasz 
jest jęczmień, dostarcza nam pęczaku, perłów- 
ki i siekanek. Kasze jęczmienne posiadają du- 
żą wartość odżywczą i są łatwe do przechowa- 
nia. 

Z pszenicy otrzymujemy tylko grysik i 
mannę. Z gryki mamy: całą kaszę gryczaną 
iczasem paloną) i różnej wielkości siekankę 
peiną lub omielaną znaną pod nazwą kaszki 
krakowskiej, Kaszę jaglaną otrzymujemy po 


obłuskaniu prosa. Owies po zdarciu łuski do- 
starcza nam k 


nych. W niek 
lekkopodpalon po- 
ż kodniki nie 
wzgledu na 
długo prz 


wsianych, jednak ze 
dużą zawartość tłuszczu nie dają się 
chowywać, 
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Ziarno zbożowe ułega różnym dro 
$rzybkowym, niektóre z nich są bardzo rzeź 
liwe dla zdrowia. Przenica jest atakowo raa 
śnieć, głownie i rdze. Śnieć powoduje mi za“ 
czyszczenie produktów przemiału > | 
lodnikami. Poznać ją można po o 
stycznym śledziowym zapachu. GOW 3 si- 
powodują ciemny kolor mąki, przy iecz- 
wy, przy rdzy brunatny. Dla żyta nieba 
nym grzybkiem jest sporysz, który W jeleny 4 
nych kłosach wyrasta zamiast ziarna. A 
razem ze zbożem jest szkodliwy dla zdro 


Niezależnje od grzybków ziarno i jee 
chodne są atakowane przez szkodniki 2 V pož- 
CE; Najważniejszym szkodnikiem ziarna chrzą” 
wego jest woiek zbożowy. Mały, cza a 
szczyk z długim ryjkiem składa jaja do ję rož- 
ziarna, gdzie w ciągu 6 tygodni odbywa „wienia 
wój młodego chrząszczyka. Okres poja olega 
się przypada w lipcu. Walka z wołkiem Pa a 
na czyslym i suchym utrzymaniu spic szkode 
częstym szuflowaniu zboża. Do innych Które x 
ników zboża i mąki należą mól niac- z 
80 gąsieniczki żywią się mąką, zanieczyś moc 
ją swymi wydzielinami i rozprowadzajć jg. 
pajęczyn. Mąka taka zbryla się i do 4 i 
nie nadaje sie, Obrzydliwym szkodniki paja” 
ioztocz mączny — prawie niewidoczny szcza 
czek, rozmnaża się b. szybko i zanio 
mąkę wydzielinami. Mąka nabiera mio mnor 
zapachu i słodkawego smaku. Roztocze wilgot- 
się w produktach długo składowanych > mac? 
nych. Rzadziej spotykany jest chrzas a 
ny długości 1—-1,5 cm., larwa 3 cm. Z 
mace i zbożu. 


í ; ija” 
Walką ze wszystkimi szkodnikami, ai s 
jąc środki chemiczne polegać DO zale” 
czystym utrzymaniu miejsc składowa wie 
pPianiu szpar i dziur cementem, częsty zultaty 
trzeniu i szuflowaniu zboża. Dobre i kułów 
daje nasłonecznianie spichrzów i arty = 
przechowywanych. spom* 
Na zakończenie należałoby jeszać og rot- 
nieć o szczurach i myszach, które ma al- 
nie są prawdziwą plagą naszych spicbr środka” 
czyć z nimi należy wszelkimi znany: nale” 
Mi nie wyłączając. kotów, ostrożnie tY 
ży stosować rozkładanie trutek. 
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MAGAZYNOWANIE PRODUKTÓW ŻYWNOŚCIOWYCH 


Po dostarczeniu produktów z centrali za- 
opatrzenia kupujący przekazuje je do magazy- 
nu stołówki, Każdy dostarczony produkt winien 
być przeważony i skontrolowany pod wzglę- 
dem jakości przez magazyniera w obecności ku- 
pującego. Z chwilą otrzymania pokwitowania 
na dostarczone towary kończy się rola kupują- 
cego, a odpowiedzialność za należyte ich prze- 
chowanie spada na magazyniera i kierownika 
stołówki. I tu dopiero zaczynają się trudności. 

Stołówki przy zakładach pracy istnieją u 
nas od niedawna i w wielu wypadkach nie dy- 
eponują zarówno odpowiednim pomieszczeniem 
na przygotowanie posiłków jak i na właściwe 
magazynowanie środków żywności. Nieodpo- 
wiednie zaś przechowanie może najlepszy pro- 
dukt zamienić na nie nadający się do spożycia. 

Nie do pomyślenia jest zakupywanie żyw- 
ności w ilościach do jednodniowego zużycia, 
nawet przy niewielkiej ilości stołowników. Nie 
byłoby to w żadnym wypadku wskazane i zgod- 
ne z zalecanymi zasadami organizacji pracy. 
Pozatym przy zakupach artykułów w niewiel- 
kich ilościach nie można byłoby korzystać z 
hurtowych źródeł zakupu, co wpływałoby na 
podrożenie kosztów posiłku, a w następstwie 
przy niskich dopłatach ze strony stołownika na 
obniżenie jakości wyżywienia. 

Aby można było bez szkody dla produktu 
i idącej zatem straty dla zdrowia i kieszeni sto- 
łownika przechować artykuły żywnościowe, 
trzeba mieć na to odpowiednie pomieszczenia, 
należycie wyposażone we wszelkie potrzebne 
urządzenia i sprzęty. Stołówka wydająca dzien- 
nie 400 obiadów dwudaniowych do przechowa- 
nia produktów spożywczych winna mieć do dy- 
spozycji następujące pomieszczenia: 


1. magazyn suchych produktów, w któ- 
rym przechowywana bedzie mąka. ka- 
sze, fasola, groch, cukier, sół, kawa, 
herbata, przyprawy ilp. 

2. magazyn — chłodnię na przechowanie 
mięsa, tłuszczów, sera, jaj, śmietany itp. 

3. piwnice na: 

a) ziemniaki. 
b) jarzyny i owoce, 
c) kiszonki, 


Jak powinno wyglądać i być urządzone 
każde z tych pomieszczeń? 

Pomieszczenia wybrane na magazyny win- 
ny być dostosowane wielkością do potrzeb da- 
nej stołówki, suche, dobrze wentylowane i co 
roku starannie wybielone. Podłoga w magazy- 
nie najlepsza jest kamienna lub betonowa. Ta- 
ka podłoga obniża temperaturę pomieszczenia. 
aponadto beton czy terrakota chroni magazyn 
przed bardzo rozpowszechnionymi szkodnika- 
mi jakimi są szczury i myszy. Drzwi prowadzą- 


ce do magazynu należy dla zabezpieczenia 
przed tymi szkodnikami obić blachą do wyso- 
kości 40 cm od podłogi. Okna w magazynach 
trzeba zaopatrzyć w żelazne kraty dla zabez- 
pieczenia przed kradzieżą, oczywiście tylko w 
wypadku, jeżeli magazyny znajdują się w su- 
terenie lub na parterze. Na okres letni, podob- 
nie jak i pomieszczenie kuchenne, okna w ma- 
gazynie muszą mieć dopasowane siatki dla za- 
bezpieczenia przed muchami. Ściany w po- 
mieszczeniach magazynowych należy do wyso- 
kości 1,5 mtr. od podłogi wyłożyć glazurą lub 
przynajmniej pomalować tarbą olejną dla łat- 
wiejszego utrzymania w porządku. 

Magazyn produktów suchych winien być 
wyposażony w następujące urządzenia i narzę- 
dzia pracy: 
stół z blatem do szorowania. 
półki drewniane, 
waga szalkowa i dziesiętna z komple- 
tem odważników, 

Szufle do produktów, 

puszki metalowe lub słoje szczelnie za- 

mykane na przyprawy, herbatę i i. p. 

6. skrzynie drewniane z drzewa nie ży- 
wicznego na produkty mączne, cukier, 
sól itp., 

7. worki jutowe —— tylko do transportu 
produktów. 


W RZE 


Wszystkie artykuły sypkie w szczególno- 
ści zaś mączne powinny być przechowywane w 
skrzyniach. Skrzynie dają możność systema- 
tycznego przemieszania produktów, czega nie 
można osiągnąć przy workach. Przez mieszanie 
produkt przewietrza się, a zatem nie ulega ska- 
waleniu a w następstwie stęchnięciu, co ob- 
serwujemy często przy przechowaniu w wor- 
kach. Mąka przed wsypaniem do skrzyń po 
przywiezieniu ze składów gdzie w większości 
wypadków przechowanie jej pozostawia wiele 
do życzenia winna być przesiana. 

Jeżeli stołówka w żadnym wypadku nie 
może pozwolić sobie na zakupienie skrzyń do 
produktów, worki z artykułami mącznymi nale- 
ży ustawić nie bezpośrednio na podłodze, a na 
ruszcie drewnianym, umieszczonym na słup- 
kach na wysokości 10 — 15 cm od podłogi, 
luźno jeden obok drugiego dla udostępnienia 
wentylacji. W żadnym wypadku nie wolno 
składać worków jeden na drugim, gdyż powo- 
duje to zagrzewanie się produktu, które jest 
pierwszym 6tapem psucia się. 

W magazynie prócz wentylatora należy co- 
dziennie otwierać okno w celu wymiany po 
wietrza. 

W magazynie chłodni winna być urzadzo- 
na aparatura chłodnicza elektryczna, dzieki któ- 
rej możnaby w razie potrzeby obniżyć tempe- 
rature do 0%. Aparatura taka jest kosztowna, 
ale koszty te ponosi się raz na wiele lat, unika- 
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jąc przytem systematycznego sprowadzania lo- 
du w okresie letnim. Bez chłodni bowiem i bez 
lodu przechowanie niektórych produktów jak 
np. mięso czy wędlina jest w porze lata nie- 
możliwe. Magazyn ten wyposażyć trzeba w na- 
stępujące sprzęty i narzędzia: 


1. haki do wieszania lub kadź drewnianą 

do składania miesa, 

beczka na soloną słoninę, najlepiej dę- 

bowa, 

3. garnki kamienne na tłuszcze topione, 

4. bańki emaliowane na śmietanę i mleko. 

5. skrzynki do jaj, 

6. półki do szorowania na układanie sera, 
wędlin, 

7. stół z blatem do szorowania, 

8. deska do krajania słoniny, sera, wędlin, 

9. nóż, łyżki drewniane, 

0. waga szalkowa i dziesiętna z odważni- 
kami. 


ke 


A teraz przejdźmy do piwnic. Wszystkie 
piwnice winny być chłodne, suche i dostoso- 
wane wielkością do potrzeb danej stołówki. 
W żadnym wypadku na przechowywanie ja- 
rzyn, owoców i ziemniaków nie nadają się piw- 
nice, przez które przebiegają rozgałęzienia cen- 
tralnego ogrzewania, piwnice bowiem są wów- 
czas zbyt suche i ciepłe. Piwnice w okresie let- 
nim muszą być starannie wyprzątnięte, wywie- 
trzone i wysiarkowane, a przed zimą wybielo- 
ne wapnem. Okna w piwnicach należy zaciem- 
nić, gdyż światło dzienne w nadmiernej ilości 
sprzyja wyrastaniu jarzyn i ziemniaków, szcze- 
gólnie wiosną. W braku dostatecznej ilości piw- 
nic można połączyć magazynowanie ziemnia- 
ków i jarzyn w jednym pomieszczeniu. Kiszon- 
ki muszą być oddzielone, gdyż przechowywane 
we wspólnej piwnicy z jarzynami tracą smak 
i łatwiej się psują. 

Tylko przy tak urządzonych pomieszcze- 
niach na przechowywanie produktów można 
wymagać od magazyniera i kierownika stołów- 
ki utrzymania wszystkich artykułów żywno- 
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ściowych w ich właściwej jakości i nie naraża- 
nia stołówki na straty wynikłe z psucia się 
żywności. Jest to obowiązkiem zakładu pracy, 
prowadzącego stołówkę i sprawie tej należy 
poświęcić więcej niż dotąd uwagi. 


Na zakończenie chcę poruszyć jeszcze jed- , 


na sprawę wiążącą się z zaopatrywaniem stołó- 
wek w żywność. Jest to mianowicie sprawa ba- 
dania artykułów spożywczych przez laboratoria 
żywnościowe pod względem chemicznym. Kie- 
rownik stołówki ogranicza się do stwierdzenia 
cech fizycznych produktu, a to w wielu wypad- 
kach jest za mało. Ocena cech fizycznych np. 
śmietany wypadnie korzystnie: śmietana jest 
dość gęsta, jednolita, o właściwym smaku i za- 
pachu, zbadanie procentu tłuszczu jest już w 
stołówce nie możliwe. | 

~ Badanie laboratoryjne produktów ma lwo- 
jaką korzyść — dla stołownika i kierownika 
stołówki. Kierownik stołówki jest odpowie- 
dzialny za zdrowie setek osób korzystających 
z wyżywienia. Dla całego szeregu tych osób 
obiad stołówkowy jest podstawowym posiłkiem 
w ciągu całego dnia. Kierownik stołówki, któ- 
ra jest pod stałą kontrolą laboratorium żywno- 
ciowego, ma tę ugruntowaną świadomośść, że 
wszystkie używane do potraw produkty nada- 
Ją się do spożycia bez żadnych zastrzeżeń. Wy- 
niki badań artykułów żywnościowych winny 
DYC wywleszane w sali jadalnej na tablicy, a- 
by stołownicy mieli w nie wgląd i z zaufaniem 
spożywali posiłki. 

Na terenie Warszawy znam stołówki, któ- 
re przed użyciem wszystkie zakupione artykuły 
oddają do badania laboratoryjnego. Nie jest to 
sprawa kłopotliwa i wskazanem byłoby, aby 
wszystkie zakłady żywienia zbiorowego posz- 
ły w ich ślady, Podyktowane to jest po pierw- 
sze troską o zdrowie stołownika, po drugie zaś 
umożliwia kontrolowanie i ewentualnie zmianę 
zródeł zakupu. Oddział Badania Żywności przy 
Państwowym Zakładzie Higieny winien tę ak- 
cję przeprowadzić, a kierownicy stołówek win- 
ni być jej inicjatorami, 


Z ZAGADNIEŃ FIZJOLOGII ŻYWIENIA 


(Równowaga kwasowo-zasadowa w pożywieniu,przyczynek 
. dłospisów) 


Im głębiej wnikamy w zagadnienie kształ- 
cenia czy dokształcania zawodowego, tym ja- 
śniejszą staje się olbrzymia rola, jaką w róż- 
nych specjalnościach zawodowych odgrywają 
różne dziedziny nauk. Dla lekarza fizjologia, dla 
inżyniera górnika geologia, dla technika fizy- 
ka, dla farmaceuty chemia, stanowią tę oś, wo- 
koło której grupują się i na nich wspierają 
wszystkie zagadnienia i umiejętności fachowe. 
Analogiczną rolę dla osób zajmujących się ży- 
wieniem człowieka, odgrywa chemia i fizjola- 
gia. Praca nowoczesnego dietetyka nie jest do 
pomyślenia bez gruntownej znajomości chemii, 
zwłaszcza zaś chemii fizjologicznej. 
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do umiejętności układania ja- 


| W niniejszym artykule pragniemy przed- 
stawić zagadnienie kapitalne dla prawidłowego 
PAR O człowieka, a jest nim równowaga 
aosa z El VB pożywienia. Sprawa ta jest 
my ax zrozumiała dopiero wówczas, gdy oprze- 

yda na kilku podstawowych wiadomościach 
e caemii i fizjologii, Możliwie najkrócej i raj- 


Kg. | postaramy się je tutaj przypomnieć 
oO które już dawno — od czasów 
ai — nie miały z nimi do czynienia. 


Pie ka ama chemiczne, zwane elektroli- 
czyji sai azoa SCE TZ 
Gieszad Jowania podczas rozpuszczania W 

. Czyli podczas powstawania roztwo” 


oko do O (OET N E  udids, 


rów właściwych. Takim rozpuszczalnikiem, klo- 
ry w najsilniejszym stopniu wywołuje dysocja- 
cję elektrolitów jest woda. Do elektrolitów na- 
leżą kwasy, zasady i sole. Tworzą one w roz- 
tworach jony, czyli atomy lub grupy atomów, 
niosące ładunek elektryczny. Ładunek ten mo- 
że być dodatni lub ujemny. Najmniejszy ujem- 
ny ładunek elektryczny nosi nazwę elektronu. 
Jony dodatnie czyli kationy powstają wów- 
czas, gdy atom (lub grupa atomów) traci jeden 
lub kilka elektronów. Jony ujemne czyli anio- 
ny -— wówczas, gdy na atomie osiada jeden lub 
kilka elektronów w nadmiarze. Ten brak elek- 
Lronów, na który „cierpi“, jeśli tak wyrazić się 
można, jeden jon, dąży do wyrównania sic 
kosztem nadmiernego bogactwa drugiego jonu, 
skutkiem czego iony dodalnie i ujemne wyka- 
zują powinowactwo chemiczne, zobojętniają 
się wzajemnie, przy czym tworzą związek che- 
miczny nie mający żadnego ładunku elektrycz- 
nego, czyli jak to mówimy, elektrycznie obo- 
jętny. Przykładem tego może być łączenie się 
sodu z chlorem. Atomy sodu, pierwotnie elek- 
irycznie obojętne oddają jeden elektron. atomo- 
wi chloru, dzięki czemu przemieniają się w a- 
lomy dodatnio naładowane czyli jony sodowe, 
a znów atomy chloru stają się ujemnie nałado- 
wanymi jonami chlorowymi. Skutkiem tego 
powstaje chlorek sodu czyli sól kuchenna. 


Każdy kwas dysocjuje na jon wodorowy 
dodatni i resztę kwasową o ładunku ujemnym. 
Każda zasada dysocjuje na dodatni jon, któ- 
rym jest metal i ujemny jon, którym jest gru- 
pa wodorotlenowa. W roztworze kwasu znaj 
dują się więc wolne jony wodorowe, w roztwo- 
rze zasady wolne jony wodorotlenowe. Od ste- 
żenia jonów wodorowych zależy kwasowość, 
czyli odczyn kwaśny roztworu od stężenia jo- 
nów wodorotlenowych jego zasadowość, czyli 
udczyn alkaliczny. Jeśli jony wodorowe i wo- 
dorotlenowe znajdują się w równowadze — 
roztwór jest obojelny. 

Zasada zobojętnia kwas i odwrotnie. Jako 
wynik tego zobojętnienia z kalionu (metal al- 
kaliczny, wchodzący w skład zasady) i reszty 
kwasowej powstaje obojetna sól, zaś z jonu 
wodorotlenowego zasady i jonu wodorowego 
kwasu powstaje obojetna woda. Np HCI | 
NaOH = NaCl 4+ F.O. Cząsteczka kwasu 
solnego, zobojetniając cząsteczkę zasady sodo- 
wej tworzy cząsteczke obojetnego chlorku so- 
du czyli soli kuchennej i cząsteczkę wody. Czą- 
słeczka soli w roztworze dysocjuje na kation 
sodowy, pochodzący od zasady i anion chlo- 
rowy, będący resztą kwasu solnego. 

Po tych kiłku wiadomościach wstępnych 
z chemii fizycznej możemy przejść do właści- 
wego naszego tematu, U. do omówienia rów- 
nowagi kwasowo - zasadowej ustroju ludzkie- 
go i naszych pokarmów. Wszystkie ciecze u- 
slrajowe, a wiec krew, limfa, są roztworami 
elektrolitów zdysocjowanych. Zawierają jony 
wodorowe dodatnie i wodorotlenowe ujemne w 
równowadze, to zn., że są roztworami ohojętny- 
mi. Krew jest bardzo lekko zasadowa. Tylko w 
iakim środowisku mogą przebiegać wszystkie 


procesy życiowe pobudzane przez działanie 
enzymów. Działanie enzymów w ustroju jest 
podstawowym warunkiem życia, zaś enzymy 
mogą działać tylko w środowisku o określo- 
nej kwasowości, względnie zasadawości, Tym 
enzymom, które warunkują procesy życiowe 
odpowiada tylko takie stężenie jonów wodoro- 
wych i wodorotlenowych, czyli taki odczyn 
środowiska, jaki mają nasze ciecze ustrojowe. 
Stąd prosty wniosek, że gdyby ten odczyn uległ 
zmianie, musiałaby nastąpić śmierć. 

Przyroda jednak w swej przedziwnej mąd- 
rości zabezpieczyła żywe ustroje przed taką 
katastrofą, jaką byłaby zmiana odczynu cieczy 
ustrojowych. Przez odpowiedni dobór elektro- 
litów, odpowiedni stopień ich dysocjacji i wza- 
jemny stosunek powstaje układ, który nie ule- 
ga zmianom odczynu. Potrzeba bardzo silnych 
bodźców na to, by odczyn cieczy ustrojowych 
uległ zmianie. Roztwory o takim doborze elek- 
trolitów, że ich odczyn nie zmienia się na sku- 
tek dodawania kwasów lub zasad nazywają sie 
rozworami buforowymi lub moderatorowymi. 
Porównanie do buforów przy wagonach kole- 
jowych pochodzi stąd, że podobnie jak bufory 
łagodzą wstrząs przy uderzaniu o siebie wa- 
gonów, tak układy buforowe w roztworach 
łagodzą skutki wprowadzania do ustroju nad- 
miaru kwasów lub zasad. Znamiennym jest 
fakt, że woda morska, ta najpierwsza kolebka 
życia na ziemi, posiada ten sam odczyn i tak 
samo jest roztworem buforowym, jak ciecze 
ustrojowe zwierzęce. 


Jakież to główne związki chemiczne wa- 
runkują stały odczyn krwi i innych cieczy u- 
strojowych? Najważniejsza rola przypada tu 
kwasowi węglowemu (H.CO ), który jest bar- 
dzo słabym i nietrwałvm kwasem i w miare 
potrzebv rozkłada sie na wode i dwutlen=" 
węgla. Jak wiadomo. iest on nroduktem spala- 
nia pokarmów w tkankach. Może służyć w ra- 
żie potrzehv do zakwaszenia krwi lub zobojet- 
nienia nadmiaru zasady. Gdy rola jego w ustro- 
ju jest skończona, wydala sie przez płuca. 

Druga grupą ciał warunkujących odczyn 
krwi są sole kwasu weglowego czyli weglany, 
z których naiważniejszym jest kwaśny węglan 
sodu (NaHCO.). 

Wreszcie ważną role odorvwaja białka 
rozpuszczone w cieczach ustrojowych. Sub- 
stancje hialkowe w zależności od warunków. 
w jakich sie znajduja moga być ciałami oboi^t- 
nymi, kwaśnymi łub zasadowymi. Takie ciala 
nazywamy ciałami amfoterycznymi. Białko w 
cieczach ustrojowych może wiec związać nad- 
miar kwasów, lub nadmiar zasad. 

Oczywiście, że jony wchodzace w skład cie- 
czy ustrojowych pochodza z pokarmów, które 
spożywamy. Jeśli ich dobór w pokarmach jest 
nieodpowiedni, ustrój radzi sobie jak może 
przez dłu”szy czas. uruchamiając swe zasoby. 
Nie dzieje sie to jednak bez szkody dla ustro- 
iu i jest możliwe tvlko do pewnych granic. 
Stad wiec prosty wniosek, że sprawy tej w na- 
gli pożywieniu nie można zostawić przypad- 
kowi, 
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Dla wyjaśnienia sprawy rozpatrzmy wypa- 
dek spożywania czystego cukru. Chemicznie 
czysty cukier jest węglowodanem, czyli związ- 
kiem węgla, wodoru i tlenu. Spala sie w ustro- 
ju bez reszty. Przez spalenie węgla powstaje 
dwutlenek węgla, przez spalenie wodoru — wo- 
da, powstaje więc kwas weglowy, który w od- 
powiednich okolicznościach rozpadnie się i bę- 
dzie wydalany przez płuca pod postacią pary 
wodnej i dwutlenku węgla. Cukier nie powo- 
duje więc ani zakwaszenia, ani zalkalizowania 
ustroju. 

Podobnie ma się rzecz ze wszystkimi kwasa- 
mi organicznymi. W pokarmach naszych znaj- 
dują sie wyłącznie kwasy organiczne: octo- 
wy, mlekowy, cytrynowy. jabłkowy, winowy, 
które składają sie wyłacznie z węgla, wodoru 
i tlenu, i podobnie iak cukier, spalają się bez 
reszty na wodę i dwutlenek wegla. Jest to zna- 
mienny fakt dietetyczny, że wrecz odwrotnie, 
jak to sobie wyobrażają laicy i domorośli die- 
tetycy, potrawy kwaśne nie wnoszą czynników 
zakwaszających. 

Jeśli jednak w pokarmach znajdują się so- 
le tych kwasów, t. j. gdy ich reszta kwasowa 
związana jest z metalami alkalicznymi, sole te 
wnoszą czynnik alkalizujący (zasadotwórczy). 
Wyjaśniamy to w ten sposób, że sole te dyso- 
cjują na jony. Anion zbudowany z węgla i tle- 
nu (reszta kwasowa), czasem wodoru, spala się 
całkowicie na CO, i H,O, zaś kation który po- 


zostaje złożony jest z metalu i działa zasado- 
twórczo. 


Takimi solami kwasów organicznych znaj- 
dującymi się w pokarmach są octany, mlecza- 
ny, jabłczany, cytryniany itp. sodu i potasu. 
Należy jednak zaznaczyć, że kwas szczawiowy 
i niektóre jego związki jak np. kwaśny szcza- 
wian potasu, znajdujący się w rabarbarze, sa 
trujące, dlatego nie należy nigdy używać liści 
rabarbaru. W ogonkach liściowych związków 
tych jest mniej. Szczawiany wapnia są nie 
rozpuszczalne i obecność ich w pokarmach jest 
niepożadana (np. w cebuli, szcezawiu, rabarba- 
rze). Również ustrój łudzki nie spala reszt kwa- 
su winowego, oraz kwasów pierścieniowych, 
np. benzoesowego. 


Inaczej rzecz się ma, jeśli pokarmy zawie- 
rają resztę kwasowa nie spałajaca sie całkowi- 
cie i krażaca w cieczach ustrojowych czas dłuż- 
szy. Takimi jonami jest reszta kwasu siarkowe- 
ao i reszta kwasu fosforowego. A zatem pokar- 
my zawierające większe ilości siarki, względ- 
nie fosforu, dzialaja kwasotwórczo. 

Siarka jest składnikiem białka, w ustroju 
spala sie na jon kwasu siarkowego, który mu- 
si być zwiazany z zasadami ustroju na siarcza- 
ny i pod tą postacia wydalony z moczem. 

- W skład wielu białek wchodzi także fosfór, 
będący drugim poteżnym czynnikiem kwaso- 
twórczym. ponieważ spalalac sie tworzy rów- 
nież reszte kwasu nielotnego. który działa za- 
kwaszaiaco tak długo, dopóki odpowiednio zo- 
bojętniony nie wydali się również z moczem, 
lub zwiazany z wapniem nie odłoży się w kość- 
cu. I siarka i fosfór są pierwiastkami nieodzow- 
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nymi dla życia, lecz ich działanie zakwaszają- 
ce musi być odpowiednio równoważone pokar: 
mami zasadotwórczymi. 

W samym białku jest właśnie laki czynnik. 
Jest nim kation amonowy, który jednak wed- 
lug Parnasa „wchodzi w akcję dopiero wobec 
zalewu ustroju przez kwasy nielotne'. Z po- 
wyższych rozważań należy wyciągnąć wnio- 
sek, że prawie wszystkie pokarmy białkowe, 
mięso, ryby, jaja, jarzyny strączkowe, działają 
kwasotwórczo. Wyjątek pod tym względem 
stanowi mleko i jego przetwory, które dzięki 
dużej zawartości wapnia (pod postacią białcza- 
nu wapnia), wiążącego jony kwasowe, działają 
raczej odkwaszajaco. 

Ączkolwiek czysta skrobia, podobnie jak 
czysly cukier, jest idealnie obojętna, ponieważ 
Spala się całkowicie, to jednak w przyrodzie 
nie znamy skrobi nie związanej z fosforem. 
Dlatego wszystkie pokarmy mączne, wszystkie 
produkty zbożowe, działają kwasotwórczo, co 
jeszcze potęguje stosunkowo duża iość białka 
w zianie zbożowym. Chociaż ziemniaki należą 
do pokarmów mącznych, jednak stanowią one 
szczęśliwy wyjątek od tej reguły, dzięki nie- 
wielkiej zawartości białka, stosunkowo zaś du- 
asu, tworzącego kation. 


zej zawartości pot 
Przeciwieństwo pokarmów białkowych 
mącznych stanowią jarzyny i owoce, które 
zawierają mało białka, mało skrobi, zaś wiele 
składników mineralnych, między którymi prz 
ważają kaliony, jak sodu, potasu, magnezu, 

wapnia, 
| Ponieważ podstawa pożywienia prawie 
RE, ludów są pokarmy mączne, t j 
«(En produkty zbożowe, a oprócz tego dużą 
Dya i Stywaja produkty mięsne, zwłaszcza TY- 
ji «€ tez zachodzi daleko wieksze niebez- 
pieczeństwo przekwaszenia pożywienia niż 
KŻ ce RE go. Dlatego zasadotwórczość 
„ala za niezmiernie cenną właściwość 
produktów Równowagę kwasowo - zasadową 
ooo możemy tylko utrzymać, uwzględ- 
aR a aani jadłospisach odpowiednia 
k xl 5 a, Względnie sera i odpowiednią ilość 
a rę, woców. Stad ogromne znaczenie tych 
uktów w naszych jadłospisach. 


Jeśli np. jadłospis ob; i 
; ; ` spis obiadowy zestawimy W 
następujący sposób: v 


LOSÓł z makaronem, k 
nym; 


albo: 


zupa lasolowa z 7 
Szą — będą to zest 


asza z sosem mięs- 


Zacierką, jajecznica z ka: 
wieloma wzgled PME mia zupełnie błędne pod 
Sean Pada SiE: am], który omawianie przekra- 
gruniu błed > CISZEgO artykułu. Będą też Z 
nia nz pod względem zasady zachowó” 
wierają w Tam kwasowo zasadowej, gdyż za” 
Prawidł Yacznie produkty zakwaszające: 
owym natomiast będzie zestawienie: 


Zupa jar i 

wk kpa ZZL ĘWA Z. dań masłem, ziem- 
AKI z sosem miesnym; 

1 


albo: 


ziemniaczana ze 


- śmietaną, makaron z $07 
m pomidorowym o $ 


jaja sadzone, 


se 


Podstawę bożywienia w Polsce stanowią 
pokarmy mączne i tylko znacznemu udziałowi 
ziemniaków w naszym żywieniu zawdzięczamy, 
ze nie jest ono zbyt rażąco kwasotwórcze. 


` Ze wszystkich powyższych rozważań nale- 
ży wyciągnąć następujące wnioski: 

1. Procesy życiowe mogą przebiegać tyl- 
ko w odpowiednim, t. j. prawie obojęt- 
nym odczynie cieczy ustrojowych. 

2. Dla zabezpieczenia tego odczynu ustrój 
ludzki rozporządza subtelnym układem 
jonów, ciecze ustrojowe są zatem roz- 
tworami zbuforowanymi. 


3. Równowaga ta może być naruszona tyl- 
ko pod wpływem b. silnych bodźców, 
lecz naruszenie odpowiedniego stosun- 
ku związków kwasotwórczych do zasa- 
dotwórczych w pożywieniu odbija się 
ujemnie na gospodarce ustroju. 

4. Czyste cukrowce i najważniejsze kwa- 
sy organiczne spalają się w ustroju cał- 
kowicie, nie wpływają więc zakwasza- 
jąco. 


Mgr. HENRYK POLAK 


SH 


Sole słabych kwasów organicznych i 

silnych zasad. działają zasadotwórczo. 

6. Zakwaszająco działają jony będące 
resztami kwasu siarkowego i fosforo- 
wego, ponieważ są to kwasy nielotne 
i mogą być wydalone z moczem dopiero 
po zobojętnieniu ich zasadami. 

7. Ponieważ pokarmy białkowe i mączne 
zawierają siarkę i fosfór działają za- 
kwaszająco; białkowe — z wyjątkiem 
mleka, mączne — z wyjątkiem ziemnia- 
ków. 

8. Owoce i jarzyny wywierają wpływ al- 
kalizujący. 

9. Rozporządzamy znacznie większą liczbą 
produktów zakwaszających niż alkali- 
zujących, tym więc większą rolę w ży- 
wieniu odgrywa mleko, jarzyny i owo- 
ce, które są pokarmami alkalizującymi. 

10. Tylko te jadłospisy są zestawione pra- 
widłowo, które czyniąc zadość wszyst- 
kim innym wymaganiom, zachowują 
odpowiednią równowagę pomiędzy pro- 
duktami zakwaszającymi i alkalizują- 
cymi. 


U PODSTAW SMAKU 


Zmysł smaku, umiejscowiony w jamie ust- 
nej, posiada czterv zasadnicze elementy odczu- 
wania; gorzkie, słone, kwaśne i słodkie. Psy- 
chiczna reakcja jest całkowicie pozytywna je- 
dynie w ostatnim wypadku (słodycz) natomiast 
przy pierwszych trzech odczuciach w postaci 
nasilonej i elementarnie czystej, reakcja ma 
charakter ujemny, czyli mówiąc poprostu, na- 
stępuje przykre odczuwanie. 

Krótko: gorycz. słoność i kwasota są prze- 
ciwstawieniami „anielskiej” słodvczy. Kompo- 
zycje tych elementów dają całą gamę posma- 
ków, zawsze mdłych w natychmiastowym oraz 
trwałym wyczuciu, t. j. nawet po przełknięciu 
pokarmu. 

Cóż sprawia, że znaczna ilość potraw nie 
daje wrażenia mdłego, że są one „pikantne“ 
mimo iż nie moga zawierać innych kompozy- 
cji smakowych aniżeli tylko i wyłącznie słodko- 
słono-gorzko-kwaśne? Cóż sprowadza owe mi- 
łe odczucie, znane wszystkim śmiertelnikom, 
jacy korzystają ze skromnie choćby urozmai- 
conego jadłospisu? 

Odpowiedź brzmi dość osobliwie; działa tu 
bowiem nie zmysł smaku, lecz powonienia, 
tworzacy rozległa skalę odczuć smakowych 
Gdy kombinacje 4 smaków zasadniczych dają 
kilkanaście zaledwie wyników standartowych, 
to niezmiernie obfita różnorodność odczuć wę- 
chowych (klasyfikacja naukowa natrafia na po- 
ważne trudności i jest b. niejednolita) potęguje 
ilość odrębnych smaków do rozmiarów gigan- 
tycznych. Można sobie wytłumaczyć to zjawi- 
sko faktem silnego przenikania ciał lotnyc h do 


komórek zmysłu powonienia, dzięki czemu 
minimalne choćby domieszki określonego gazu 
we wdychanym powietrzu dają nieoczekiwanie 
mocne odczucia. 

W wielu wypadkach stwierdzono reakcje 
odczuciowe przy rozrzedzeniu ciał lotnych w 
stosunku 1: 1.000.000 lub nawet jeden do mi- 
iiarda jednostek objetościowych powietrza. 

Na tym tle stają się jasne, że smak spoży- 
wanych potraw zależy głó w nie od wydziela- 
jących się z nich ciał lotnych, a więc cieplejszy 
pokarm daje rozleglejsze odczucia smakowo - 
węchowe. Potrawa gorąca może się okazać 
smakowo obojętniejsza, gdyż nadmierne pod- 
rażnienie zmysłu ciepła znacznie tłumi ir 
wrażenia zmysłowe. 

Wynika stąd następująca nauka praktycz- 
na: 

1) smak polrawy zależy od wydzielanego 
przez nia zapachu a tym samym od jej 
ciepłoty; dlatego przyprawienie i odpo- 
wiednia temperatura potraw decyduje 
niemal wyłącznie o ich smaku; 

2) każda potrawa ma swoja idealną ciepło- 
tę, przy klórej staje sie najsmaczniej- 
szą; należy przeto podawać w zasadzie 
potrawy jaknagorętsze (oprócz wyjąt- 

. kowych dań jak np. lody, chłodniki), 
aby konsument miał możność w miarę 
stygnięcia wykorzystać najlepszy ich 
smak, indywidualnie odczuty zresztą w 
poważnym slopniu., 


Skądinąd zaznaczyć należy, że określo- 
ne środowisko ludzkie posiada (główną role 
pT 
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gra klimat, mniejszą tradycje) ściśle określone 
upodobania wechowo - smakowe. Skala indy- 
widualnych upodobań oraz wstrętów jest w da: 
nym środowisku rozległa, lecz ogranicza się do 
nielicznych stosunkowo indywiduów. W naj- 
większej nawet stołówce znajdzie się paru za- 
ledwie gości, którzy odsuną talerz dobrze przy- 
"gotowanego barszczu z buraków albo kapus- 
niaku (są to zupy, dające obok krupniku wy 
raźny odsetek zdecydowanych „fobii“ czyli 
wstrętów nazywanych popularnie „organiczny- 
mi wstrętami ). Trudno leczyć fobie; należy je 
brać pod uwagę, ale, powtarzam to z naciskiem, 
dotyczą one małego odsetka, konsumentów 
i nie należy się nimi przejmować w sensie spe- 
cjalnego traktowania tych nieszczęśników czy 
pechowców. Absolutne dogodzenie wszystkim 
bez wyjątku nie jest wykonalne, gdy chodzi o 
masy. 

Znakomitym uzupełnieniem standaryzowe- 
nych dań są indywidualnie dozowane przez sa- 
mych konsumentów przyprawy. Idealny wach- 
larz tych przypraw, podawanych oddziel- 
nie do stołu celem osobistego poprawiania 
smaków, jest bardzo rozległy. Obejmuje on w 
pierwszym rzędzie: sól, cukier, ocet, cynamon, 
pieprz czarny, paprykę, musztardę, chrzan, ma- 
jeranek, suszoną pietruszkę, koper (nać), kmi- 
nek — nadto gotowe kompozycie w rodzaju 
sławnego z pikanterii i mocy sosu „Kabul“, 
drażniącego zresztą niepomiernie żołądek. 


RABINA WITKOWSKA. 


Wachiarz przypraw do indywidualnego do- 
zowania jest wszystkim, co fachowo i staran- 
nie prowadzona kuchnia dać może gościom 
dla pełnego umożliwienia im jaknajmilszego 
odczuwania smakowo - węchowego. 

Pozostają jeszcze do uwzględnienia odczu- 
cia wzrokowe, dające pewne nastawienie psy- 
chiczne biesiadnika. Poważną rolę gra zarów- 
no linia jak i barwa. Wkraczamy tu jednak w 
dziedzinę estetyki, odrywając się od zmysłów 
decydujących podstawowo przy jedzeniu i pi- 
ciu. Faktem jest, że np. lody śmietankowe nie 
zmienią smaku, o ile je przebarwimy neutral- 
nym barwnikiem na kolor czerwony lub zielo- 
ny. W pierwszej jedynie chwili, zanim rozpły- 
ną się one w ustach, może zajść złudzenie po- 
smaku malinowego czy pistacjowego. Działa lu 
skojarzenie barwy ze zwykłym jej odpowied- 
nikiem smakowo - węchowym (wg Pawłowa 
odruch warunkowy, można to określić również 
jako zwykłe skojarzenie pamięciowe), przemija 
jednak automatycznie z chwilą gdy decydujący 
o wrażeniu zmysł rozpoczyna swą normalną 
pracę. I dlatego przebarwianie potraw należy 
ograniczyć do minimum, gdyż mija sie ono Z 
celem głównym, podnoszac jedynie zewnętrz- 
ną estetyke dań, zwłeszcza zaś deserów (bu- 
dynie, galaretki) a oszukując dotkliwie biesiad- 
nika w tych. wypadkach. gdy smak i zapach 
dania nie jest udany. l 


KISZONK! W ŻYWIENIU ZBIOROWYM 


Metody przyrządzania posiłków w żywie- 
niu zbiorowym odbiegają w wielu wypadkach. 
od metod stosowanych przy przyrządzaniu po- 
siłków dla rodzinv. Potrawy z kotła, między 
innymi brakami, wykazują najczęściej brak wi- 
tamin, a to dłatego, że produkty w wielkiej ma- 
sie są bardzo długo podgrzewane do zagoto- 
wania (czas samego gotowania nie iest wiele 
dłuższy), a w czasie wydawania posiłków zbyt 
długo trzymane są na rozgrzanej płycie ku- 
chennej. Ponieważ witaminy tracą swe właści- 
wości pod wpływem wysokiej temperatury a 
lymbardziej przy długotrwałym jej działaniu, 
potrawy z kotła pozbawione są tych niezbod- 
nych składników odżywczych. 

Aby uzupełnić braki witamin w żywieniu 
zbiorowym, należy dodawać do potraw po ugo- 
lowaniu: surową śmietanę, surowe masło, suro- 
we soki z jarzyn, ewentualnie owoców (w le- 
cie), surowe soki z kiszonek i kiszonki pod po- 
stącią surówek. a niezależnie ad treh składni- 
ków dużo kopru i zielonej. siekanej pietruszki 
Ponieważ kiszonki pod wzoledem uzupełniania 
wartości witaminowej potraw oddają nam 
wprost nieocenione usługi musimy im poświę- 
cić więcej uwagi. 


Mówiąc o stosowaniu kiszonek w żywieniu 
zbiorowym, mam na myśli głównie kapuste ki- 
szona, ogórki i sok z tych jarzyn, oraz kwas z 
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kiszonych buraków. Nim przejdziemy do oce; 
ny wartości odżywczej kiszonek, należy poznać 
samą istotę kiszenia. Kiszenie polega na pod- 
dawaniu warzyw działaniu bakterii kwasu mle- 
kowego, które cukier znajdujący się w jarzy” 
nach rozkładają na kwas mlekowy. W każdej 
kiszonce znajdują się drobne ilości alkoholu. 
Alkohol ten jest wytworem drożdży, które W 
czasie fermentacji przeprowadzanej w normal- 
nych warunkach wystepuja samorzutnie, obok 
bakterii kwasu mlekowego. Mała ilość alkoho- 
lu dochodząca w kiszonkach do 1% po pewny" 
czasie znika, tworząc w połączeniu 7. kwasa- 
mi estry, czyli substancje aromatyczne, nato” 
miast kwas mlekowy, powinien być zachowa” 
ny w kiszonce, przez cały czas przechowywa” 
nia iej, gdyż posiada własności przeciwgnilne 
i konserwujące. W prawidłowo zakiszoRwych 


Iarzynach ilość kwasu mlekowego wynosi od 
1% do 1.5%. i 


y Najwiekszym wrogiem kwasu mlekowego 
jest pleśń, dlatego toż nie możemy dopuścić Go 
rozwoju pleśni na produktach kiszonych. Pleśń 
rozkłada kwas mlekowy, a przez to ułatwia 
prace bakteriom onilnym. które powodują To” 
kład kiszonki. Wtedy Kiszonka staje sie mało 
kwaśna i nabiera nieprzyiemnego zapachu, 
nłwierdzone jest, że sól wstrzymuje rozwój 
bakteri enilnych, nie przeszkadzając wcale 


działaniu bakterii kwasu mlekowego i działa- 
niu drożdży. 

Do najbardziej rozpowszechnionych u 
nas kiszonek należy kapusta i jej też przede- 
wszystkim należy poświęcić więcej uwagi. Do 
kiszenia wybieramy kapustę zupełnie dojrzałą, 
białą z odmian późniejszych. Kapusta zielona, 
niewyrośnięta, daje kiszonkę w kolorze 
szarym i gorzką. Ilość soli w kapuście od 1 do 
2 dkg na 1 kg zupełnie wystarczy, gdyż zbyt 
słona kapusta zatraca swój naturalny smak. 
Kapustę przed kiszeniem należy oczyścić z 
wierzchnich brudnych i nadpsutych liści, wy- 
kroić głąby i jaknajcieniej poszatkować, najle- 
piej na szatkownicy o napędzie elektrycznym. 
Dno beczki należy wyłożyć liśćmi kapusty. po- 
solić je, wsypać część szatkowanej kapusty 
i ubić warstwe specjalnym tłuczkiem drew- 
nianym, Gdy kapusta zacznie wydzielać sok, 
należy wsypać następną porcje i ubijać w ten 
sam sposób co pierwszą. Każdą warstwę kapu- 
sly przesypujemy solą i według upodobania 
kminkiem lub koprem. 


Można również każdą warstwę kapusty 
posypać niewielką ilością szatkowane| mar- 
chwi lub jabłek, czy też żurawin. zależnie od 
upodobania. Dodatek niewielkich ilości dobrze 
ukiszonej wcześniej kapusty może dobrze 
wpłynąć na przebieg fermentacji. Jeżeli w cza- 
sie ubijania kapusty wydziela się nadmierna 
ilość soku, to należy go odczerpać 1 przecho- 
wać w garnkach kamiennych (nie metalowych) 
lub cebrzykach drewnianych, „gdyż po skoń- 
czonej fermentacji sok w kapuście opada i za- 
zwyczaj jest go za mało. Gdy mamy beczkę 
napełnioną ubitą kapustą, przykrywamy ją 
denkiem i czystym kamieniem. Naiburzliwsza 
fermentacja trwa około 10 dni. Jeśli kapustę 
kisimy w beczkach małych, łatwych do prze- 
noszenia, to dobrze jest zostawić ią na 1 do 2 
dni w temperaturze pokojowei 15 do 157C. aby 
zaczeła szybko fermentować. Temperatura w pi- 
wnicy prawie przez cały okres zimy AE 
się na jednakowym poziomie. co wpływa bar- 
dzo korzystnie na kiszonki; piwnice, przez któ- 
re przechodzą rury centralnego ogrzewania nie 
nadają do przechowywania kiszonek. Trzyma- 
nie zakiszonych warzyw przez czas dłuższy w 
ciepłym miejscu nie jest pożądane, gdyż pro- 
dukty zbvt szybko ukiszone nie uzyskują wła- 
ściwego smaku i aromatu i nie są trwałe. Przy 
masowym kiszeniu używamy. odrazu piwnicz- 
nych pomieszczeń, musimy jednak pamiętać, 
że ze względu na niska temperaturę pomiesz- 
czenia, proces fermentacji może trwać dłużej 
niż 10 dni. Piatego dnia od zakiszenia kapu- 
sty, należy zdjąć kamień, denko i ostro zakoń- 
czonym kijem poprzebijać dziury w kapuście 
aż do dna. Przebijanie przyśpiesza kiszenie ka- 
pusty i jest konieczne, gdyż przez ubite moc- 
no warstwy nie może wydostać się ani gaz. ami 
gorzkie olejki eteryczne zawarte w kapuście, 
które dostały się do soku. Jeśli olejki OE 
ne nie wydostahą się z kapusty w czasie i€r- 
mentacji, to kapusta po zakiszeniu jest gorzka, 
co bardzo obniża jej wartość smakową. Kapu- 
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się przebijamy przez 3 dni, ale każdego dnia 
na noc, przykrywamy denkiem i kamieniem. 
Przy masowym kiszeniu kapusty, przebijanie 
najczęściej nie bywa stosowane. Podczas fer- 
mentacji należy pilnować, aby otwarta po- 
wierzchnia kiszonki była zawsze pokryta so- 
kiem, Jeśli sok w beczce wvsycha, należy wy- 
korzystać zapasy soku odlanego w czasie ubija- 
nia kapusty, Gdyby jednak ilość soku okazała 
się niewystarczająca, to należy dolać przegoto- 
waną wodę zimna, lekko osoloną. 


Aby uzyskać kiszonkę piewszorzędnej ja- 
kości i zabezpieczyć ją przed psuciem. należy 
zachować kilka niezbędnych warunków. 

1. Do kiszenia wybierać jarzyny zdrowe, 
gdyż unikamy tym sposobem zakażenia 
kiszonki szkodliwymi drobnoustrojami. 

2. Odpowiednio przygotować naczynia. 
Beczki i kadzie drewniane muszą być 
dobrze wymyte wodą gorącą i szczot- 
ką, a następnie wymoczone przez 24 
godziny wodą ciepłą z sodą, aby od- 
miękł brud i ścianki zostały zdezynfte- 
kowane. Po wylaniu wody z sodą, becz- 
ki płóczemy i nalewamy wodą czystą. 
W razie potrzeby, gdy beczki były za- 
nieczyszczone i długo nie używane, mo- 
czenie z sodą i w wodzie czystej, sto- 
sujemy na przemian przez kilka dni. 
Przed samym użyciem płóczemy becz- 
kę czystą wodą gorącą lub dezynfeku- 
jemy parą. Czyste naczynia gwarantu- 
ją nam normalny przebieg fermentacji, 
a więc kiszonke o dobrym smaku. 
W naczyniach wielkich otrzymujemy 
kiszonki smaczniejsze, gdyż stosunko- 
wo mniejsza jest powierzchnia pro- 
duktu, podlegającego działaniu szkodli- 
wych drobnoustrojów. 

3. Przechowywać kiszonki w chłodnym 
miejscu szczelnie zamkniete lub nakry- 
te płótnem. denkiem i przyciśnięte ka- 
mieniem. Niska temperatura sprzyja 
trwałości produktu, ale przemarznięcie 
jest szkodliwe i dla trwałości i dla ja- 
kości kiszonki. Aby kapusta nie kurzy- 
ła się, powierzchnię nakryć papierem. 

4. Pamiętać, aby kiszonka była zawsze po- 
kryta sokiem. 

5. W beczkach otwartych obmywać co 
tydzień denko, kamień, brzegi beczki 
i przepierać płótno. 


Uwagi te odnoszą się do wszystkich ki- 
szonek. 


Prawidłowo zakiszona kapusta jest biała, 
umiarkowanie kwaśna, twarda, wilgotna i aro- 
matyczna. Taka kapusta powinna być w pier- 
wszyim rzędzie używana na surówki, jako do- 
datek do drugich dań, a nawet jako dodatek 
do zup. 

Surową kapustę kiszoną możemy podawać 
w sposób bardzo urozmaicony, a więc: 1) z cu- 
krem, 2) z oliwą, cebułą, i pieprzem, 3) z utar- 
tą surową marchwią, przynajmniej w ilości 1/3 
w stosunku do kapusty, 4) zabarwioną sokiem 
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z utartego buraka z dodatkiem cukru, 5) jako 
półsurówkę z dodatkiem gotowanej drobnej 
fasolki, z oliwą, cebulą i pieprzem. 

Możemy również w braku ogórków uży- 
wać pokrajaną drobno kapustę do sałatek z ja- 
rzyn i do sałatek z ziemniaków. Na wyróżnie- 
nie zasługuje sok z kiszonej kapusty, gdyż po- 
siada wysoką wartość witaminową. Według 
badań przeprowadzonych przez prof. Marię 
Strasburger w Instytucie Gospodarstwa Domo- 
wego w Warszawie, sok z kiszonej kapusty ma 
o 50% większą wartość C — witaminową, niż 
sama kapusta. Z tego też względu należy go 
racjonalnie zużytkować, a więc nie wylewać 
i nie gotować, tylko używać do potraw w sta- 
nie surowym. Sok z kiszonej kapusty można 
używać do zakwaszenia barszczu burakowego, 
kapuśniaku, (wycisnąć kapustę przed gotowa- 
niem, a sok przechować), do zupy ziemniacza- 
nej t. zw. „zarzucajki” į częściowo do zakwa- 
szania surówek n.p. z marchwi. Podobnie nale- 
ży wykorzystać sok z ogórków, kiszonych do- 
mowym sposobem. Ilość witaminy C w soku z 
ogórków jest taka sama jak w ogórkach. 

W soku z kapusty ilość witaminy C jest 
większa niż w ogórkach dlatego, że kapuste ki- 
simy pokrajana i we własnym soku. a ogórki 
zalewamy wodą i kisimy w całości. Sok z ki- 
szonych ogórków jak również i same ogórki 
należy podawać wyłącznie surowe nie tylko 
do drugich dań, lecz także i do zup, choć rozpow- 
szechniony jest u nas zwyczaj gotowania, a 
nawet duszenia ogórków przed dodaniem do 
zupy. Nie należy również ogórków obierać do 
zupy (tylko w wyjątkowych wvbadkach) ale 
bardzo cieniutko krajać, W  kiszonkach o- 
prócz witaminy C, która występuje w dużvch 
ilościach występuią także witaminy B. Zna- 
czenie witaminy C dla ustroju jest ogromne. 
gdyż obecność jej zapobiega szkorbułtowi, stąd 
też pochodzi jei nazwa. przeciwszkorbutyczna. 
Jeżeli chcemy kisić ogórki na zimę i otrzymać 
produkt pierwszorzednej jakości, to musimy 
wybierać ogórki zdrowe, twarde, pełne i w 
stanie cokolwiek niewvrośnietym. Ogórki sa 
trudne do przechowania w domowych warun- 
kach. gdvż wvmagala niskiei temperatury, a 
musimy kisić je w lecie. W przetwórstwie 
przemysłowym beczki z ogórkami przechowuie 
sie w chłodniach. a raczej w lodowniach. Je- 
żeli chodzi o przygotowanie ogórków na okres 
zimowo - wiosenny, stosuiemy zązwyczai me- 
tode solenia, licząc 7 do 8 dkg soli na 1 litr 
wodv. jako przvorawy stosuiemy do osórków 
przede wszystkim czosnek. którym nacieramy 
czysto przygotowane beczki. Według uczone- 
go rosyjskiego Kossowicza, czosnek zabezpie- 


Pamiętajmy o wiosennych niedoborach naszego oraganizmu. 


cza ogórki od rozmiękania. Na dno beczki kła- 
oziemy łodygi kopru, kawałki chrzanu, liście 
wiśni i porzeczek i układamy ogórki w pozycji 
stojącej, Warstwy ogórków przekładamy waf- 
stwami liści aromatycznych naprzemian, ta 
aby górną warstwę stanowiły liście. Po napeł- 
mieniu, beczkę zamykamy denkiem i wlewamy 
przez otwór roztwór soli, następnie zabijamy 
otwór szpuntem i uszczelniamy pakiem. Usz- 
czelmione beczki zaraz umieszczamy w lodow- 
M, w temperaturze około 0°, aby zabezpieczyć 
le od szybkiej fermentacji; ogórki tak samo jak 
kapusta nie powinny zamarzać. 

Jeżeli szczelnie zamknięte beczki z ogó 
kami trzymalibyśmy w wyższej temperaturze: 


to na skutek produktów fermentacji mogą być 
one rozsadzone, 


Oprócz kiszonej kapusty i ogórków nale- 
vy szeroko stosować w żywieniu zbiorowym 
,was z kiszonych buraków, który również na- 
leży Używać wyłącznie w stanie surowym. 
wake przygotowania kwasu burakowego jest 
bardzo prosty. Buraki obrać, pokrajać w cien- 
kie plastry, złożyć do kamiennych garnków lub 
Czystych cebrzyków drewnianych, a nawet be- 
czułek i zalać letnią przegotowaną wodą tak, 
aby buraki były nią pokryte. Następnie owiązać 
je muślinem lub podziurkowanym papierem 
| zostawić na 5 do 8 dni w ciepłym miejscu 
n.p. w kuchni. Dla szybszego zakiszenia można 
dodać kawałek chleba razowego. Gdy kwas u- 
kiśnie scedzić i używać do zakwaszenia barsz- 
czu zabielanego lub czystego w stanie suro- 
wym i w zupie już nie gotować. Przy pomocy 
kwasu burakowego możemy pięknie zabarwić 
barszcz czysty. Przy użyciu kwasu burakowe- 
go do barszczu zabielanego należy do gotowa- 
nia wziąć mniejszą ilość buraków, tak aby ra- 
zem wypadło 10 dkg na osobe, do barszczu czy= 
stego liczymy 13 do 15 dkg buraków na oso- 
be, razem z burakami, użytymi na kwas. Do 
barszczu zabiełanego na 400 osób, należy zaki- 
sić 12 — 15 kg buraków, a do barszczu czyste- 
go 25 do 30 kg. Kwas burakowy tak samo jak 
sok z kiszonej kapusty i ogórków, obfituje w 
duże ilości witaminy C į witaminy z grupy B, to 
też stanowi on doskonałą surówke do uzupełnie- 
ma potraw nie zawierajacych witamin. Ponie- 
waż witamin C doskonale konserwuje się w 
kwasach naturalnych, kiszonki zawierają tej 
witaminy więcej aniżeli jarzyny świeże. 
© wartości kiszonek oprócz witamin, decydu- 
Je również kwas mlekowy, który posiada włas- 
nosci przeciwgnilne i doskonale wpływa na 
trawienie. Z wymienionych wyżej względów 
kiszonki powinny być szeroko stosowane w 
żywieniu zbiorowym. 


a 


Wzbogacajmy pożywienie dodatkami witaminowymi: 


— świeżą zieleniną, surówkami warzywnymi, 


kiszonymi ogórkami, kapustą; 


surowym kwasem burakowym, żurem, 


— surowym masłem, śmietaną, mlekiem, żółtkami. 


Z ZE ZZO ZOE OD OZ ZZ ZZOZ 
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MARIAN RYGIELSKI 


ZAGADNIENIE WITAMIN W KONSERWACH 


. Dzięki ścisłym badaniom właściwości che- 
micznych witamin przeprowadzonym w ciągu 
ostatnich lat, sposoby labrykacji konserw zo- 
stały ulepszone do tego stopnia, że dziś możli- 
we jest otrzymanie pewnych przetworów, któ- 
tych zawartość witaminowa jest wyższa od ich 
zawartości w surowcu. Jest mianowicie moż- 
liwym otrzymać konserwy z pewnych owoców. 
jak np. dzikiej róży, zawierającej stosunkowo 
duże ilości witaminu C tak, że konserwy te słu- 
żyć mogą jako środek w walce z brakiem wita- 
minu C. Mniemanie jakoby ta kategoria prze- 
tworów była pozbawiona witamin winno wo- 
bec tego ustąpić i pod warunkiem użycia pro- 
duktów sumiennie przygotowanych, konserwy 
mogą wejść w skład naszego codziennego po- 
Żywienia skoro życie i wypadki tego wymaga- 
ją, bez obaw zachwiania równowagi w wyży- 
wieniu, lub powstania zaburzeń wskutek braku 
witamin, lub jednostronnego ich nadmiaru. 

Witaminy posiadają jeszcze opinię składni- 
ków niezwykle nietrwałych, szybko rozpadają- 
cych się w czasie produkcji konserw Zywno- 
ściowych skutkiem czego sądzono. że są one 
ich pozbawione. Dodawano ogólnie, że składni- 
ki te zostały zniszczone prawie w całości w lej 
temperaturze w jakiej konserwy są Sterylizo - 
wane. Otóż ta opinia, w znacznej części mylna, 
spowodowana była znajomością niedostatecz- 
ną własności fizycznych i chemicznych wika- 
minów. Dzisiaj badania witaminów są znacznie 
posunięte naprzód, ich zasadnicze własności do- 
brze poznane, dawki biologiczne określone, jak 
również minimum zapotrzebowania dziennego. 
Wynika stąd, że gdy dawniej ignorowano rze- 
czywistą zawartość witaminów w żywności, 0- 
raz produktach konserwowych na skutek ich 
znikomej ilości, z drugiej strony zwalano winę 
na pewne czynniki jak np. wysoką temperatu- 
rę jako głównego niszczyciela, podczas gdy in- 
ne czynniki, nieznane, posiadały skutek jesz- 
cze bardziej szkodliwy. Stąd ostatecznie uzna- 
no sterylizację jako czynnik wysoce nieko- 
rzystny. 

Jest rzeczą pewną, że konserwy wykona- 
ne kilka lat temu zawierają mniej witaminów 
lub wcale, niż wykonane obecnie, szczególnie 
jeśli to dotyczy witaminu C. Lecz znajomość 
własności chemicznych witaminów i warunków 
ich trwałości pozwoliła na ulepszenie metod 
fabrykacji i dzisiaj konserwy żywnościowe do- 
brze przygotowane mogą i winny zawierać po- 
ważną ilość tych witaminów, które zawarte są 
w żywności świeżej. = CI E 

Jeżeli już mowa o zawartości witaminów 
w konserwach, jest się z konieczności zmuszo- 
nym do porównania ich z żywnością świeżą, 
niezwłocznie po zbiorze. W tym wypadku moż- 
na zauważyć różnice znaczne. Nie należy jed- 
nak zapominać, że upływa pewien odstęp cza- 
su między wyprodukowaniem I spożyciem żyw- 
ności, i że najczęściej la żywność jest gotowa- 


na. Zobaczymy dalej, że w wypadku warzyw, 
zawartość witamin zmniejsza się już od chwi- 
li zbioru, z drugiej strony przygotowania kuli- 
narne dalekie są od konserwowania ich. Mocze- 
nie, długotrwałe gotowanie, są przyczyną 
znacznych strat i jezeli w przemyśle konserwo- 
wym przedsiębrane są pewne ostrożności celem 
zmniejszenia tych strat do minimum, to zazwy- 
czaj sprawa ta jest lekceważona przy normal- 
nym przyrządzaniu potraw. Jeżeli zatym po- 
równamy zawartość witaminową konserw o- 
raz codziennych naszych potraw, różnice są 
nieznaczne i często wypadają na korzyść kon- 
serw. 


Witaminy liposolowe (rozpuszczalne 
w tłuszczach). 


Witammin A jest wrażliwy na utlenianie, a 
zatem bardzo nietrwały przy podwyższonej 
temperaturze. W nieobecności powietrza dość 
odporny na ogrzewanie. W oliwie w butelkach 
dobrze korkowanych, przechowuje się długo. 
Promienie pozafioletowe niszczą go. 

Karoteny będące piowitaminem A posiada- 
ją te same własności. 

Witamin D — bardziej odporny od po- 
przedniego jest mało wrażliwy na utlenianie 
i odporny na działanie wysokiej temperatury. 
Wyodrębnionv w stanie czystym utlenia się 
powoli na powietrzu, w tłuszczach jest odporny 
na utlenianie. i 


Witaminy hydrosolowe (rozpuszczalne 
w wodzie). 


Witamin B, — jest dość wrażliwy na utle- 
nianie i działanie wysokiej temperatury. Roz- 
kłada się w 100” w środowisku  alkalicznym, 
lecz trwały jest w środowisku kwaśnym. 

Witamin B. — jest bardziej odporny na 
utlenianie niż B, — opiera się również lepiej 
działaniu ogrzewania i jest bardziej odporny w 
środowisku kwaśnym niż alkalicznym. Wy- 
trzymuje działanie 120" w ciągu 2 godzin w śro- 
dowisku kwaśnym. 

Witamin C — jesl to najmniej trwały wi- 
tamin ze wszystkich i jego mała odporność spo- 
wodowała rozpowszechnienie się opinii o nie- 
trwałości tych czynników. Utlenienie jego przy- 
śpiesza wysoka temperatura oraz alkaliczność 
środowiska. W roztworze kwaśnym jest trwal- 
szy. Opiera się dobrze ogrzewaniu w nieobec- 
ności tlenu i w środowisku kwaśnym. Utlenia- 
nie się witaminu C jest ułatwione dzięki śladom 
żelaza lub miedzi odgrywającym rolę kataliza- 
iorów w procesie utleniania. Utlenia się rów- 
nież pod działaniem oksydaz, fermentów, które 
znajdują się w warzywach. Czynności mecha- 
1iczne, wyzwalające oksydazy, którym podda- 
wane są warzywa, wpływają na zniszczenie 
dużych ilości witaminu nawet przy zwykłej 
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temperaturze. Te oksydazy niszczą się w tem- 
peraturze około 80", 

Czynnikiem destrukcyjnym najpoważniej- 
szym jest zatym tlen; przez wyeliminowanie 
przyczyn ulleniania konserwy mogą zachować 
większą część witaminów zawartych w żywno- 
sci. Należy wykorzystać kwasowość środowi- 
ska, które w ogólności opóźnia utlenianie. Dzia- 
łanie podwyższonej temperatury odgrywa rolę 
znacznie mniejszą, za wyjątkiem witaminu B,. 
Duże znaczenie ma także czas trwania ogrze- 
wania. Temperatura podwyższona działając w 
krótkim przeciągu czasu (120° w czasie 15 mi- 
nut) będzie miała skutek mniej destrukcyjny 
anizeli temperatura niższa działająca w ciągu 
kilku godzin (90° do 100° w czasie 3—4 godzin). 

Czytelnik będzie może zdziwiony, że tyle 
uwagi poświęcamy witaminowi C. Powód jest 
prosty — największa nietrwałość. Obdarzony 
łatwością utleniania się, czyni przygotowanie 
konserw posiadających wartość przeciwszkor- 
butową zagadnieniem trudnym, którym zajmo- 
wało się wielu badaczy. Z drugiej strony łat- 
wość dozowania tego witaminu sprawiła, że po- 
szukiwania zatoczyły bardzo szerokie kręgi. 


= 


Konserwy w puszkach sterylizowane 
w autoklawie. 


A. Wpływ czasu, który upływa między 
zbiorem i początkiem przeróbki. Co się tyczy 
warzyw wiadomo że straty witaminu Č przez 
utlenianie rozpoczynają się już przy zbiorze. 
Jest pewnym, że w roślinie żyjącej istnieją o- 
kreślone warunki chroniące tę witaminę przed 
utlenieniem. Począwszy od zbioru warunki te za- 
nikają i zawartość witaminu maleje stopniowo. 
Zjawisko to jest zwłaszcza ważnym dla jarzyn 
zielonych w szczególności liściastych (sałata, 
szpinak), które w kilka dni mogą stracić 50% 
witaminu C jeśli są nie odpowiednio przecho- 
wane. 


Zjawisko podobne zachodzi w artykułach 
spożywczych pochodzenia zwierzęcego. Podob- 
nie ryby kupowane na targu posiadają mniej 
witaminów niż ryby świeże. 


B. Wpływ różnych czynności mechanicz- 
nych. Przed złożeniem do puszki żywność pod- 
dana jest pewnym czynnościom: mięso jest 
przyrządzane, cięte na kawałki, częściowo sma- 
żone, jarzyny i owoce są myte i odpowiednio do 
potrzeb: obierane, łuskane, cięte na kawałki. 
Te czynności sprzyjają zetknięciu się dokład- 
nemu powietrza z żywnością, przyczym straty 
przez utlenianie mogą być znaczne, głównie 
dla witaminu C. Ten właśnie w wysokim stop- 
niu podlega działaniu oksydaz wyzwolonych 
częściowo przez takie czynności, które prowa- 
dzą do rozerwania błon komórkowych. W ten 
sposób jabłka pocięte na kawalki tracą 20% 
swego witaminu C w ciągu 1 godziny i 30% w 
ciągu 3-ch godzin i to przy zwykłej temperatu- 
:ze. Dla pewnych owoco - jarzyn takich jak po- 
midory. które są przerabiane na pulpę, zet- 
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knięcie się z powietrzem jest tak dokładne, że 
w ciągu 2-ch godzin witamin C prawie całko- 
wicie znika, pomimo kwaśnej reakcji środowi- 
ska. 


Jest zatym konieczne, aby wszystkie te 
czynności zostały dokonane szybko, celem zre- 
dukowania działania tlenu. Równocześnie na- 
leży zwrócić uwagę, aby przyrządy używane 
nie pozwalały na zetknięcie się z metalami jak 
np. miedzią, która jest katalizatorem utlenia- 
nia się witaminu C. Dłatego też niektórzy tech- 
nicy w przemyśle zmniejszają te straty przez 
ogrzewanie wstępne i blanszowanie w celu u- 
sunięcia powietrza z warzyw i zniszczenia ok- 
sydaz. 


Czynności wstępne. 


Czynności te polegają na doprowadzeniu 
owoców w ciągu krótkiego czasu (6 — 12 mi- 
nut) do temperatury 80 — 85" w środowisku pa- 
ry wodnej. Podniesienie temperatury owoców 
jest szybkie i oksydazy są szybko zniszczone. 
Większa część powietrza zawartego w owocach 
jest usunięta. 


Blanszowanie, 


Blanszowanie jarzyn dokonywa się za po- 
mocą wrzącej wody i trwa od 2 — 16 minut, 
ina na celu zarówno usunięcie powietrza jak i 
zniszczenie oksydaz. Blanszowanie jest mniej 
korzystne niż ogrzewanie wstępne, gdyż pod- 
niesienie temperatury jest powolniejsze i dopó- 
ki temperatura nie osiągnie 80° C działalność 
oksydaz trwa. Z drugiej strony część witami- 
nów hydrosolowych (C, B,, B.) dyfunduje w 
wodę i jest stracona. Pewne metody przemy- 
słowe używają wody po blanszowaniu dla od- 
zyskania tych witaminów. 


W pewnych wypadkach unikając blanszo- 
wania, można zakonserwować prawie całkowi- 
tą zdolność przeciwszkorbutową pewnych ja- 
rzyn. W Norwegii groszki „mange tout” nie są 
zupełnie blanszowane i zachowują praktycznie 
niemal 100% swej witaminy przeciwszkorbuto- 
wej. 

Pewne konserwy owocowe podlegają czyn- 
nościom specjalnym. Jabłka są obierane i zanu- 
izane w wodzie solonej (2%-wej) około 16 go- 
dzin. Owoc w ten sposób jest chroniony przed 
powietrzem i komórki żyjąc w dalszym ciągu 
wydzielają tlen. zawarty w jabłkach. Po tym za- 
biegu jabłka zachowują swoje własności prze- 
ciwszkorbutowe. Dla pomidorów zamiana w 
pulpę odbywa się często w specjalnych apara- 
tach chroniących przed dostępem powietrza, 
nasiępnie są zassane do zagęszczacza próżnio- 
wego i tam tracą zawarte w nich powietrze, W 
innych wypadkach postępuje się b. szybko 
przy upakowywaniu do puszki i do ogrzewa- 
nia wstępnego. 


r Czeste daje się do konserw jarzynowych 
siarczanu miedzi, w stosunku 100 miligramów 
na kilogram dla nadania pięknego zielonego 


zabarwienia konserwie. Ten zabieg jest przy” 
Czyną zniszczenia znacznej ilości witaminu C 
przez działanie katalityczne miedzi i PPE A 
stanowczo zaniechany. 


Wpływ sterylizacji 


i Sterylizacja ma mały wpływ ne witaminy, 
0 ile tylko odbywa się bez dostępu tlenu i kon- 
serwy zostały dobrze przygotowane. Witamina 
B, jest wrażliwa na ogrzewanie przy tempera- 
turach stosowanych w sterylizacji. Zbadano, 
że straty tego czynnika mogą podnieść się do 
0% w konserwowym mięsie. Witaminy Ba 
D sa ciepłoodporne i nie ulegają praktycznie 
żadnym stratom, witamin A jest tylko trochę 
zniszczony, natomiast witamin C jest zniszczo- 
ny w ilości od 4 — 10% stosownie do okolicz- 
ności, 


Wpływ składowania. 


W trakcie składowania witaminy ulegają 
powolnemu rozkładowi, na ogół nieznacznemu 
za wyjątkiem witaminu C, który może ulec zhi- 
szczeniu w ilości wahającej się od 5—30% w 
czasie składowania trwającego 9 _ miesięcy. 
Rodzaj konserwy ma pewien wpływ, w ten 
sposób sok pomidorowy traci w e AN 
miesiecy 10 do 24% swego wilaminu FE 
czas gdy owoce całe tracą nie wiecej niż 


do 13%. 
Wpływ ogrzewania 


Ogrzewanie konserw w chwili ich spoży- 
cia ma niewielkie znaczenie, jeżeli „tylko nie 
zostaje ono przedłużone ńiepotrzebnie. Próbka 
kukurydzy konserwowej zawierająca 7,0 do 
8,0 miligramów na 100 gramow witaminu E— 
traci zaledwie 0,6 — 0,4 miligramow przy od- 
grzewaniu, to znaczy 5 10%. 

Ostatnią przyczyną strat wiłaminów, tła- 


twą do uniknięcia jest zwyczaj odrzucania 50- 
ku zawartego w puszce. Sok ten zawiera po- 
ważną ilość witaminów hydrosolowych (B;, 
B., ©). Procent witaminów jest prawie jednako- 
wy dla części stałych i płynnych danej konser- 
wy. Jeżeli płyn stanowi znaczną część można 
w ten sposób odrzucić znakomitą część witann- 
nów. Z drugiej strony sok ten zawiera pewną 
ilość innych użytecznych składników TOZpUSZ- 
czalnych w wodzie i nie powinien być nigdy 


odrzucany: 


Konserwy i soki owocowe sterylizowane przez 
pasteryzację (60 do 100). 


Soki owocowe zdobywają coraz bardziej 
popularność. Użytkowanie ich jest zupełnie u- 
sprawiedliwione, gdyż pozatym, R PA 
napoje zdrowe i przyjemne, posiadają jonzo ze 
pewną wartość odżywczą 1 zawierają dość du- 
ża ilość wilaminów. 


Liówiąc o sokach owecowych* rozumiemy 
tutaj soki czyste nie zalewane syropem. Soki 
te są klarowane, lub metne, soki klarowane 
poddane są czynnościom specjalnym (soki ja- 
błeczne, winogronowe), utleniają się łatwiej 
i mają być może gorszy smak. W chwili obec- 
nej soki metne mają coraz wieksze uznanie 
spożywców. 


Przygotowanie soków owocowych 


Owoce są myte, sortowane, niektóre o- 
bierane i krajane. Potem są poddawane eks- 
trakcji przez rozcieranie i wyciskanie. Soki są 
dalej odpowietrzane w próżni, potem pasteryzo- 
wane w specjalnych aparatach (5 — 10 sekund 
przy 95") i wlewane na gorąco do zbiorników, 
lub nalewane do puszek lub flaszek odpowie- 
irzonych i następnie pasteryzowane. Czesto- 
kroć nalewanie do puszek odbywa się w próż- 
ni. 

Suszenie 


Suszenie dokonywane powoli w obecności 
powietrza przy zwykłej temperaturze — niwe- 
czy witamin C. Użycie strumienia powietrza 
ciepłego (80 do 90”) pozwalającego na suszenie 
szybkie jest mniej niszczące. Jednakże w tych 
warunkach ziemniaki, cebula, kapusta, kalare- 
pa, marchew tracą cały swój witamin C w cią- 
gu czterech godzin. Działając przy 0° i w próż- 
ni możliwe jest zakonserwowanie witami- 
nu C zawartego w warzywach. W przemy- 
śle pewne metody suszenia przy pomocy po- 
wietrza ogrzanego umiarkowanie (poniżej 100° 
pozwalają na względnie dobrą konserwację te- 
go witaminu. 

Mleko suszone osiąga się przepuszczajac 
je przez cylindry ogrzane do 130” — 140”, 
wzglednie rozpylając je w mgłe w atmosferze 
rozrzedzonej o temperaturze około 70”. Wita- 
miny są bardziej lub mniej zniszczone przez 
te zabiegi, bardziej przez działanie powietrza 
niż temperatury. W drugim zabiegu roznyłanie 
pozwala na jaknajdokładniejszy kontakt mleka 
z powietrzem, co sprzyja utlenieniu. 7. drugiej 
strony w mleku suszonym utlenianie może 
trwać w czasie składowania Przygotowane 
i zakonserwowane w dobrvch warunkach mle- 
ko suszone posiada zdolność przeciw szkorbu- 
towa bliską mleka świeżego, które jednak, jak 
wiadomo, jest na ogół słabym źródłem witami- 
JADE, 

Ryby suszone i wędzone tracą cześciowa 
swoie witaminy A nrzez utlenianie. Jednakże 
rybv wędzone w całości ze skórą konserwui» 
prawie całkowicie te witaminy. 


Zagęszczanie (koncentracja) 


Zagęszczanie w obecności powietrza przez 
długotrwałe ogrzewanie niweczy witamin C., 
Dzięki pewnym zabiegom  ochraniającym od 
|lenu powietrza, odpowietrzajac owoce, mar- 
molady i konfitury można zachować w nich do 
80% tego wilaminu. Dodanie dużej dawki cu- 
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kru. lub miodu stwarza środowisko stabilizacyj- 
ne dla witaminu C, ponieważ cukier działa kon- 
serwująco na ten witamin. 

Dla mleka skondensowanego, otrzymywa- 
nego wskutek działania łącznego ciepła (tem- 
peratura poniżej 100” C), oraz próżni, może być 
zachowana większa ilość witaminów. Steryli- 
zacja przy 120”, której poddawane jest mleko 
skondensowane nie cukrzone, powoduje znisz- 
czenie części witaminu B,, oraz witaminu C. 
Strata witaminu A powodowana zostaje praw- 
dopodobnie wskutek homogenizacji, której 
poddawane jest mleko dla uniknięcia oddzie- 
lania się śmietanki, 


Kontrola biologiczna wartości odżywczych 
konserw 


W tablicy dołączonej do niniejszego arty- 
kułu podajemy zawartość witaminu C w nie- 
których konserwach. Cyfry wymienione nie sa 
bezwzględnie i podają średnie z wielu próbek. 
Z drugiej strony nie należy zapominać, że za- 
wartość witaminowa konserwy zależy od iloś- 
ci jej w produktach, z których została wykona- 


na konserwa. Wiadomo, że zawarlość witaminu 
C w produkcie może wahać się w dużych grani- 
cach (od 1 do 4 lub 5)stosownie do natury sa- 
mej rośliny, gleby, nawożenia i warunków me- 
teorologicznych — z drugiej strony widzieliś- 
my wyżej, że technika fabrykacji stwarza więk- 
sze lub mniejsze straty. Cyfry wymienione w 
lablicy zostały otrzymane przez badanie kon- 
serw przeciętnie dobrego gatunku. 

Z rozważań powyższych wynika, że posłu- 
glwanie się w odżywianiu codziennym praw!- 
dłowo pPrzyrządzonymi konserwami, nie przy- 
niesie ujemnych skutków dla zdrowia. 

Wykazały tę prawdę doświadczenia prze- 
prowadzone nad organizmem ludzkim. Np. w 
roku 1932-33 wśród członków Francuskiej Mi- 
sji Polarnej, odżywiających się w czasie trzy- 
nastomiesięcznej ekspedycji w Grenlandii wy- 
lącznie konserwami jarzynowymi i owocowy- 
mi, jako jedynym źródłem witaminu C — nie 
stwierdzono zaburzeń na tle braku wilaminów. 
Doświadczenia przeprowadzone na szczurach 
i świnkach morskich, dowiodły również, że 
stosowanie diet 7 prawidłowo przygotowany- 
mi konserwami dla zwierząt, nie daje ujem- 
nych obiawów w organizmie zwierzęcym. 


Zawartość wilaminu C w konserwach jarzynowych wg Diemaira, Timmlinga i Foxa. 


o 


Jarzyny Jarzyny 

A Świeże konserw. 

Jarzyny i grzyby wl © wit. C 
mg 100 g mg/100 É 


Warunki sterylizacji 


o ou aa a, =O a a a aoe a O 


Groch a zielony 17,6 5,6 
Groch b 13,2 972 
Groch e 17,6 3,4 
Marchew 0,8 0,8 
Fasola „naturalna“ 5,1 3,9 
Fasola ,zielona” 5,1 2,3 
Grzyby lisiczki, kurki 7,6 3,2 
PA 75,2 15,8 
Kukurydza 13,5 2,9 
Borowiki 2,5 2,0 
Pomidory 25,4 252 
Szparagi 12,4 5,0 
Fasola zielona 5,1 21 
Grzyby lisiczki, kurki 7,6 2,1 


Rodzaj 

opakowania Temp, "C | Czas w min, az 3° 
GBE 

Blaszane 117 | 28 68,2 

, 117 28 | 303 

Szklane 100 30 80,7 
Błaszane 112 22 0.0 

s 115 18 23,5 

" 115 18 54,8 

a 115 | 40 57,9 

u = — 79,0 

" 115 45 78,5 

117 45 20,0 

; 100 15 0,8 

Szklane 100 30 59,7 

" 100 30 47,1 

» 100 30 72,4 


ORGANIZUJCIE ROZSĄDNIE ZAKUPY I MAGAZYNOWANIE ZAPASÓW — OSIĄGNIĘCIE 
DUŻE OSZCZĘDNOŚCI. 


+ LiuśkŚ 


a 


Z prasy zagranicznej 


Z prac F. A. O. 


„Organizacja F.A.O. (Food and Agriculture 
Organization of the United Nations — Organi- 
zacja Żywienia i Rolnictwa Narodów Zjedno- 
czonych) była już omawiana na szpaltach „Ży” 
wienia Zbiorowego” (artykuł Ł. Kipowej "2 
poprawę odżywiania świata” Nr 1/3 i 4/6 z r. 
1947).Dziś pragniemy naszym czytelnikom po- 
dać w streszczeniu broszurę wydaną przez tę 
organizację p.t. „Energy-yielding components 
of food and computation of calore values (F- 
nergetyczne składniki pożywienia i obliczanie 


wartości kalorycznej). Broszura ta Gra 
sprawozdanie z obrad odnośnego Komitetu 
FAO, odbytych we wrześniu 1946 r. grudniu 


1946 į lutym 1947, a majacych na celu ustale- 
nie jednolitych metod, które badacze we ER 
stkich państwach winni stosowac dla określa- 
nia wartości energetycznej produktów spożyw*- 
czych. Nie ulega bowiem wątpliwości, że dane, 
dostarczone z różnych ladów kuli ziemskiej do- 
piero wówczas będą miały wartość 1 dopiero 
wówczas będą z sobą porównywalne, jesli bę- 
dą uzyskiwane lymi samymi metodann. Wia- 
domo, że dziś interesy poszczególnych naro- 
dów i państw zazębiają się tak dokładnie o sie- 
bie, że to co dzieje w jednym z nich, nie może 
pozostać bez wpływu na inne. Środki komuni- 
kacyjne, radio, udoskonalenia prasowe zbliży- 
ły narody do siebie. Mo?naby powiedzieć, Ac 
olbrzymie obszary dzielące je niegdyś — znik- 
neły. Dziś twierdzimy, że. dobrobyt bedzie 
wszedzie, albo nigdzie, powrót więc stosunków 
przedwojennych, gdy jedne państwa uginały 
sie pod ciężarem nadprodukcji, inne zas cier- 
piały głód są już w najbliższej przyszłości nie 
do pomyślenia. Stąd ogromna doniosłość prac 
FAO. Stąd też konieczność dokładnego orien- 
lowania się w stanie rzeczy istniejącym we 
wszystkich szerokościach geograficznych kuli 
ziemskiej, co możliwe jest tylko przy stosowa- 
niu tych samych metod badawczych. 


Sprawozdanie FAO, które streszczamy po- 
niżej, dzieli się na dwa zasadnicze rozdziały: 
1) ustalenie metod badania energetycznych 
środków spożywczych. 2) zagadnienie oblicza- 
nia ich wartości fizjologicznej, wyznaczonej 
w kaloriach. 

W nastepnych swych sprawozdaniach FAO 
zamierza zająć sie nastepującymi problemami: 
1) prawidłowe zindentyfikowanie, opisanie 
i klasyfikacja produktów, 

2) chemiczne i fiziołogiczne zagadnienia, 
dotyczące innych składników pokar- 
mowych niż te, którym Wz jest 
niniejsza praca. Dotyczy to głównie u- 
stalenia i ujednostajnienia chemicznej 
j fizjologicznej wartości P 
Zwłaszcza standaryzacja witaminu 
uznana jest za najpilnie]sza. Do tej sy 
tegorii zagadnień należy także wy]aś- 


. kry są całkowicie 


nienie metabolizmu wielu składników 
pokarmowych. 

3) straty wartości odżywczej 
od momentu produkcji do 
spożycia pokarmu. 

Dane zamieszczone w tabelach składu che- 
micznego produktów spożywczych mogą być 
otrzymane albo przez analizę jednej próbki 
produktu, albo wynikać z analizy wielu pró- 
bek, różniących się od siebie odmianą, warun- 
kami, w których produkty powstawały, obsza- 
rem rolnym, z którego produkt pochodzi, inną 
porą dojrzewania, zmianami wywołanymi 
przez przechowanie i t.p. 

Należy ustalić jak wielkie są granice, w 
których waha się skład chemiczny danego pro- 
duktu. Tylko w takich wypadkach, jeśli różni- 
ce nie są zbyt wielkie, wyprowadzenie liczby 
przeciętnej dla wyników otrzymanych z wielu 
analiz ma jakąś wartość. Jeśli różnice są duże, 
pożądane jest, aby dla próbek pobranych z 
produktów uzyskanych w tych samych warun- 
kach, przeciętna była wyprowadzona oddziel- 
nie z wyraźnym zaznaczeniem, o jaką kate- 
gorię danego produktu chodzi. N.p. należy po- 
dawać oddzielnie przeciętną wartość grochu 
polnego i grochu ogrodowego, ziemniaków na 
jesień i ziemniaków na wiosnę i t.p. 

Umożliwi to ustalenie metodami staty- 
stycznymi, jaki wpływ dane warunki wywie- 
rają na skład produktu. 

Dla międzynarodowych zestawień sprawą 
kapitalnej doniosłości jest podawanie obok da- 
nych analitycznych także zawartości wody w 
badanych produktach. Często różnice zacho- 
dzące pomiędzy poszczególnymi tabelami po- 
chodzą stąd, że niejednakowo określa się pro- 
cent wilgotności. Klasyczna metoda polega na 
długotrwałym suszeniu w termostatach, jednak 
w zastosowaniu do produktów spożywczych 
metoda ta zawodzi, bądź to skutkiem zatrzy- 
mywania wody przez pewne produkty, bądź 
też przez głęboko sięgające w takich warun- 
kach ich przeobrażenia chemiczne. Należy więc 
stosować suszenie w próżni w warunkach stan- 
daryzowanych lub destylację z toluenem. 

Ponieważ cukrowce są dla większoś- 
ci narodów świata głównym źródłem energii, 
więc prawidłowe określanie ich w produktach 
ma ogromne znaczenie. Czysta skrobia i cu- 
strawne i wykorzystywane 
bez reszty. Inne wielocukry, takie jak błonnik 
i pentozany mogą być w pewnych warunkach 
częściowo trawione, lecz wykorzystanie przez 
organizm produktów tego trawienia jest kwe- 
stią wątpliwą. I nie tylko to. Obecność w prze- 
wodzie pokarmowym substancji niestrawnych 
oddziaływuje na trawienie i wchłanianie in- 
nych składników pokarmowych, skądinąd zu- 
pełnie strawnych. Wpływ ten rośnie wraz z 
ilością obecnych w jelitach ciał niestrawnych. 

W „dawniejszych metodach analitycznych 
różnica między ogólną ilością substancji orga- 


zachodzące 
momentu 
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nicznych z jednej strony, a sumą ciał bialko- 
wych i tłuszczowych z drugiej, podawana była 
jako zawartość cukrowców w produktach. 
N.p. ilość substancji organicznych w 100 g 
mleka wynosi 12,3 g; suma białka i tłuszczu — 
74 g, 123 — 74 = 4,9g cukrowców. 

Po udoskonaleniu tej metody podawano 
jeszcze ilość celulozy. Najnowsze metody o- 
kreślają już oddzielnie skrobię, dekstryny i cu- 
kry, jako składniki pełnowartościowe dla u- 
stroju ludzkiego i oddzielnie inne wielocukzy, 
których użyteczność jest wątpliwa. 

Były też robione próby wyodrębniania 
kwasów organicznych, które początkowo zali- 
czane były do cukrowców. Ma to zwłaszcza 
znaczenie przy podawaniu danych analitycz- 
nych odnośnie do owoców i warzyw, Sprawę 
tę, jako bardzo ważna, broszura Sprawozdaw- 
cza omawia dokładniej w oddzielnym odcinku. 

Po omówieniu paru najbardziej rozpow- 
szechnionych metod analitycznych, sprawozda- 
nie przechodzi do ustalenia, że należy stoso- 
wać metodę określania cukrowców przez obli- 
czanie różnicy między totalną ilością substan- 
cji organicznej i totalną ilością tłuszczów i bia- 
łek, lecz metodę tę udoskonalić przez pogłębie- 
nie studiów nad strawnością poszczególnych 
cukrowców, przemianą energetyczną i rolą w 
przemianie materii. Taką właśnie metodę sto- 
suje Atwater, który wyniki otrzymane „przez 
różnice” zestawia z wynikami pomiarów kalo- 
rymetrycznych i badań strawności, aby dojść 
do ustalenia. istotnej wartości energetycznej 
cukrowców w strawnej frakcji pokarmów ludz- 
kich. Tego rodzaju decyzja iest wynikiem 
stwierdzenia, że właśnie ta metoda jest najbar- 
dziej rozpowszechniona, bo do stosowania in- 
nej większość laboratoriów nie jest przysto- 
sowana. 

Zagadnienia określenia wartości białkowei 
pokarmów iest dość zawiłe. Poszczególne biał- 
ka różnią się od siebie zawartościa azotu. Po- 
mimo tego ustaliła się metoda, polegajeca na 
określeniu ilości azotu w badanym produkcie 
i mnożenia otrzymanego wyniku przez współ- 
czynnik 6,25. Otrzymany iloczyn pokazuje na 
zawartość białka (N.p. ilość azotu otrzymane- 
go ze 100 g pszenicy wvnosi 261 o. Liczba 
2,61 X 6,25 = 15.8 g jest to ilość białka w 100 e 
pszenicy) . Tego rodzaju metoda postenowania 
opiera sie na dwóch przypuszczeniach: 1) że 
cały azot wchodzący w skład pokarmów wy- 
stępuje w nich pod postacia ciał białkowych. 
2) że wszvslkie ciała białkowe zawieraia 16% 
azolu (stad współczynnik 6,25, odyż 100 :16—= 
6,25). I iedno i drucie jest założeniem bardzo 
dowolnym. Po pierwsze, w pokarmach azot 
może wystepować w innych zwiazkach, nie- 
tvlko w białkach. a nawet w bulwach, korze- 
niach i liściach wielu warzyw ta ilość niebiał- 
kowych związków azotowych może być dość 
znaczna. Po wtóre. nie wszysike białka zawie- 
raja 16% azotu. Dla przykładu podamy, że 
współczynnik przez który trzeba mnożyć uzy- 
skaną ilość azotu dla otrzvmania zawartości 
białka wynosi dla mąki pszennej nie 6,25 lecz 
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5,7, zaś dla soi 5,3, Stąd naogół tabele wartości 
białkowej produktów spożywczych nie są ści- 
słe, choć dla większości środków spożyw- 
czych różnica ta jest dość mała i w praktyce 
nie odgrywa zasadniczej roli. Dla badań nau- 
kowych ma to jednak duże znaczenie, 


Dla oznaczenia zawartości tłuszczów w 
produktach stosuje sie dwie metody: 1) ekstrak- 
towanie tluszczu z tkanek roślinnych lub zwie- 
rzęcych jakimś rozpuszczalnikiem, n.p. ete- 
Iem; 2) zmydlenie tłuszczu. Pierwsze metoda 
dostarcza liczb brutto, ponieważ obejmuje nie 
tylko tłuszcze obojętne, ale także fosfolipidy 
| nie które inne substancje. Druga metoda o- 
kreślą wyłącznie kwasy tłuszczowe. Komitet 
FAO opowiada sie raczej za metoda ekstrak- 
towania z tym zastrzeżeniem, że przez szereg 
czynności wstępnych produkt musi być odpo- 
wiednio przygotowany. Dla niektórych pro- 
duktów, n.p. zbóż obie metody dają wyniki, 
które sie pokrywają. 

Jest rzeczą powszechnie znana, że energe- 
tyczna warlość produktów spożywczych (brut- 
lo) wyznacza się przez spalanie ich w kalory- 
metrze, co jednak nie daje wyników miarodaj- 
nych dla procesów zachodzących w żywym u- 
stroju, ponieważ pokarmy: 1) nie sa całkowi- 
cie trawione, 2) frakcja strawiona nie jest cał- 
kowicie spalona. Dla wyznaczenia energii fi- 
zjologicznej należy wiec odliczyć straty zacho- 
dzące podczas trawienia i spalania. Znajac 
skład chemiczny pokarmów i stopień ich 
strawności należy od wartości energetvcznej 
części strawnej odliczyć wartość energetyczną 
niecałkowicie spalonych składników azoto- 
wych i bezazotowych wydzielanych z moczem. 
Na podstawie 46 analiz moczu ludzkiego. wy- 
konanych przez Atwatera przyjeło sie odlicza- 
nie na straty spowodowane niecałkowitvm 
spalaniem substancji białkowej 1.25 Kal. na 1g 
białka. Lusk zwracał jednak uwage, że na wiel- 
kość lej straty wpływa wzajemny stosunek 
białka, tłuszczu i węglowodanów. Istnieja wy- 
padki, że straty te są znacznie wvższe, niź licz- 
by podane przed Atwatera. Dla dokładniejsze- 
g0 wyjaśnienia zasady Atwatera rozważmy 
przykłady wartości jednego ziarna pszennego, 
:Óre zawiera 15% wody. Jego-wartość energe- 
lyczna brutto wynosi 3,8 Kal. na 1 g. zaś war- 
lość fizjologiczna 31 Kal. na 1 g. Wartość 
hrutto maki 75%-wej — 3,7, wartość fizjolo- 
Piczna tej mąki 34, Stad wniosek, że ziarno ma 
większa wartość brutto niż maka, lecz mniejsza 
od niej wartość fiziologiczna co jest zro- 
zumiałe, jeśli zważymy, że ziarno zawie- 
ra wiele składników niestrawnych które 
W kałorymetrze spalaią sie, lecz nie ma- 
'a żadnej wartości fizjologicznej. Maka 
35% -wa tych niestrawnych składników za- 
WIELE CJUGADY Fnalo. Podobnie ohliczone war- 
lości energetyczne brutto pożywienia miesza- 
nego okaża sie bardzo wygórowane j niereal- 
ne, jeśli pożywienie to zawiera dużo warzyw 
produktów z pełnaco ziarna. Jasnym jesl chy- 
ba, że zarówno wartość energetyczna poży- 
wienia, jak i zapotrzebowania energetyczne 
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ludzkiego ustroju muszą być wyrażone na tej 
Samej zasadzie, t.j. jako wartości lizjologiczne. 
atana < 


W dalszym ciągu broszura, której treść tu 
zeferujemy, przytacza źródła, Z których nale- 
ży korzystać przy obliczeniach wartości ka- 
lorycznej, W dalszym ciągu broszury jest po- 
dana i omówiona tabela do obliczania war- 
tości fizjologicznej produktów według metod 
Atwatera. Dla każdego produktu jest osobno 
obliczona wartość kaloryczna białka, tłuszczu 
i weglowodanów. W oddzielnej rubryce poda- 
na jest wartość kaloryczna danego składnika 
brutto, w innej współczynnik strawności. Przez 
przemnożenie liczby brutto przez współczyn- 
nik otrzymuje się wartość fizjologiczną odnoś- 
nego składnika. Wartość białkowa brutto po- 
dana jest po odjęciu straty składników wyde- 
lonych z moczem 1,25 kal/g jak to Juz było o- 
mówione powyżej. 


Np. mleko 


a) białko — ciepło spalania — 4,40 (po 
odjęciu 1,25), współczynnik strawno- 
ści == 0,97, wartość fizjologiczna 4,4 > 
0,97 = 4,27. 


b) tłuszcz: ciepło spal. = 9,25, współczyn- 
nik strawn. = 0.95, wartość fizjolog. 
D25 X 095 = 8,79. 


c) węglowodany: ciepło spal "=" "3,95, 
współcz. strawn. = 0,98, wartość fizjo- 
log. 3,95 X 0,98 = 3,87. 


Ziemniaki 


a) białko: ciepło spal. po odjęciu 1,25 = 


3,75, współcz. strawn. = 0,75. wartość 
fizjolog. = 3.75 X 0,75 = 2,81. 

b) tłuszcze: ciepło spal. 9,3, współcz, 
strawn. 0,9, wartość fizjolog. 9,3 x, 


0,9 — 8,37. 


c) węglowodany: ciepło spal. 4,2, współcz. 
strawn. 0,96 wartość fizjolog. = 4,03. 


Wszystkie liczby mają miano Kal/g. 


Jak więc widzimy, tabela dostarcza da- 
nych do ustalenia wartości fizjologicznej biał- 
ka, tłuszczów i węglowodanów w danym pro- 
dukcie. Wiedząc, ile dany produkt zawiera 
każdego składnika, możemy obliczyć jego cał- 
kowitą wartość kaloryczną tak, jak ją ustrój 
ludzki wykorzystuje. N.p. 100 g mleka zawie- 
Ta; 


2,5 g bialka wartości fizjologicznej 4,27... 149 
39 „ tłuszczu „ » Arae a E E 
4,9 „ cukrów » » T = 19,0 

Wartość energetyczna mlieka eran 63,2 


Komitet bedący autorem broszury zastrze- 
ga jednak, że jeśli uda się wyprzeć mąkę ni- 


skoprocenlową przez produkty z pelnego ziar- 
na, co rzecz prosla; zwiększy w pożywieniu 
ilość niesirawnej masy, wpłynie lo niekorzysl- 
nie na wchłanianie bialka i innych skłaani- 
ków z produktów niezbożowych. 1am, gdzie 
ilość białka zwierzęcego w pożywieniu jest 
bardzo niska, może to mieć duży wpływ na 
wartość całkowitego wyżywienia. W takich wy- 
padkach zreferowana tu tabela Atwatera nie 
będzie ścisła. 


= Na zakończenie broszury umieszczona jest 
tabela, zestawiona na podstawie danych Atwa- 
lera, w której porównana jest wartość fizjolo- 
giczna dwóch przeciętnych diet a) amerykań- 
skiej z przewagą mięsa, mleka, tłuszczu i cu- 
kru i b) wschodnio europejskiej z przewagą 
pszennej mąki razowej i ziemniaków. Dla pol- 
skich warunków żywieniowych, żadna z tych 
diet- nie ma zastosowania, 

Do broszury tej opracowano dodatek, w 
którym zamieszczone są rozważania i dane, 
dotyczące wartości fizjologicznej kwasów oT- 
ganicznych. 


Nowe książki u nas 


lnż. Pawei Bojarski „Żywność i jej zabezpie- 
czenie --—Warszawa 1947. Str. 128. Cena 120 zł. 


Niewielka książka pod tym tytułem ma 
slużyć sprawie walki z marnotrawstwem. Do- 
niosłość tego zagadnienia podkreśla autor do- 
bitnie zarówno w rozdziale wstępnym zatylu 
łowanym „Zagadnienie walki z marnotraw- 
stwem i psuciem się żywności jak i w wielu 
innych uwagach, rozrzuconych po całej książ- 
ce. „Zapobieganie marnotrawstwu i psuciu się 
żywności ma kolosalne znaczenie, jeśli uprzy- 
tomnimy sobie, że chodzi tu o rezultat pracy se- 
tek milionów ludzi na całej kuli ziemskiej, za- 
trudnionych w rolnictwie i przemyśle spożyw- 
czym". Tak motywuje autor wielkie znaczenie, 
jakie przypisuje sprawie umiejętnego konser- 
wowania żywności. Przytoczone powyżej zda- 
nie charakteryzuje dobrze całe podejście auto- 
ra do zagadnienia. Rozpatruje on je pod tym 
kątem widzenia współpracy i stosunków han- 
dlowych ludów całej kuli ziemskiej, wiąże 
sprawę zabezpieczenia żywności z problemami 
rozwoju rolnictwa, przemysłu, transportu. 
Swoim rozważaniom daje podbudowę histo- 
ryczną, ujętą bardzo interesująco. Książka za- 
wiera głównie szczegółowe rozważenia zasto- 
sowania niskiej i wysokiej temperatury w kon- 
serwowaniu żywności, przy czym chłodnictwo, 
jako metoda mająca największą przyszłość 
i największe znaczenie w stosunkach między- 
narodowych potraktowane jest ze specjalnym 
naciskiem. Inne sposoby konserwowania, jak 
solenie, smażenie w cukrze, marynowanie w 
occie, kiszenie, suszenie, wedzenie, nazwane 
„metodami prastarymi a wciąż aktualnymi" 
potraktowane są bardzo pobieżnie. 
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Najsłabszą stroną tej skądinąd cennej ksią- 
żki jest, że trudno jest zorientować sie dla ko- 
go ją autor przeznaczył. Przypuszczać należy, 
że dla pracowników przemysłu spożywczego. 
Dla praktyków jednak wskazania są mo- 
że za mało szczegółowe, podejście raczej ogól- 
ne i teoretyczne. Z tego braku sprecyzowania 
kategorii czytelników, do których książka się 
zwraca, wynika niedostateczne wyrównanie 
poziomu wyjaśnień. Z jednej strony podaje 
się pobieżne wyjaśnienia kiedy następuje 
wrzenie lub co to jest kaloria, z drugiej zaś 
strony operuje się pojęciami odczynu lub ciś- 
nienia osmotycznego, jako już znanymi czytel- 
nikowi. 

W książce znajdujemy wiele danych bak- 
teriologicznych, nieraz nowych i ciekawie uję- 
tych, ale dotkliwie wyczuwa się brak obszer- 
nie rozbudowanego rozdziału, któryby treści- 
wie ujmował bakteriologiczną podstawę prze- 
twórstwa, pomimo, że książka zawiera rozdział 
zatytułowany  „Drobnoustroje'". Omawianie 
bakterii azotowych nie wydaje mi się tutaj po- 
trzebne, natomiast nie znajdujemy porządnie 
1 systematycznie ujętych warunków sprzyja- 
jących rozwojowi drobnoustrojów, sposobów 
ich rozmnażania, rodzajów pożywek, jakich po- 
trzebują do życia, procesów fermentacyjnych, 
które wywołują. Tylko sprawa wpływu tempe- 
ratury na bytowanie bakterii została wyczer- 
pująco i jasno przedstawiona, ale wpleciono ją 
w tok rozważań dotyczących chłodnictwa i ste- 
rylizacjii. Jednym słowem, bakteriologiczna 
strona zagadnienia została ujęta bardzo chao- 
tycznie. 

Niebardzo też wyrównane i niebardzo ści- 
słe są dane, dotyczące zawartości witaminów 
w produktach. Np. autor zajmuje się witami- 
nami w mięsie, zaś zupełnie sprawę tę pomija, 
przy omawianiu mleka i jaj. Nie jest też ścisłe, 
że poziomki nie zawierają witaminu B, zaś wi- 
taminu C zawierają więcej niż wszystkie inne 
owoce, gdyż jak wiadomo, z pośród wszystkich 
owoców, najlepszymi źródłami witaminu C są: 
głóg, cytryny, żurawiny, porzeczki, agrest, po- 
midory. Witamin A zaś występuje w owocach 
w ilościach niezbyt wielkich i to pod postacią 
prowitaminu (karotenu). 

W książce znajdujemy wiele drobnych 
usterek, wynikających z pośpiechu i roz- 
targnienia. Z pewnością będą one usu- 
nięte w następnych wydaniach książki. 
l tak Punmar sstr, «32 „odporne na działa- 
nie drobnoustrojów są również tłuszcze 
i oleje“ (czyż oleje nie są tłuszczami?), na str. 
45 „białka, 1,1%, organicznych substancji 
2,1%" możnaby rozumieć, że białko nie jest 
substancją organiczną); na str. 62 „bekony 21 
tys. ton, szynki w opakowaniu hermetycznym 
17.000, jaja 29 tys. ton, masło 13.000 ton (tego 


rodzaju przedstawianie liczb niezmiernie utrud- 
nia porównanie ich); na str. 68 „Szybkie chło- 
dzenie jest konieczne, aby obniżyć temperatu- 
rę mleka, która po pasteryzacji wynosi około 
35" — 45" C (chyba zależy to od momentu wy- 
znączenia temperatury, bo jeśli pasteryzacja 
odbywa się w 65" C, to natychmiast po niej 
temperatura będzie zbliżona do 65" nie zaś 
do 45'). 

Ryzykowne jest też twierdzenie, że paste- 
ryzacja mleka zabija wsz ystkie zarazki 
chorobowe. 

. Wszystkie jednak wyszczególnione tu 
większe i mniejsze niedociągnięcia, czasem 
tylko przeoczenia, nie zmieniają faktu, że 
książka inż. Bojarskiego przynosi wiele bardzo 
cennego materiału, opracowanego wszech- 
sonnie, opartego zarówno na osobistym bo- 
gatym doświadczeniu, jak i na dobrej znajo- 
mości stosunków gospodarczych i fachowej li- 
teratury krajowej i zagranicznej. Wszystkie 
osoby zajmujące się żywieniem i żywnością, 
vez względu na swoje naukowe przygotowa- 
nie znajdą dła siebie w tej książce niejeden 
ciekawy szczegół. A że książka ukazuje się w o- 
kresie intensywnej odbudowy gospodarczej 


i kształtowania na nowo naszych stosunków e- 


konamicznych, w okresie, gdy każde marno- 
trawstwo jest grzechem nie do darowania, pra- 
ca Inż. Bojarskiego nabiera tym większego 
znaczenią, zwłaszcza, że autor poglądy swe, 


słuszne i trafne, przedstawia z dużą siłą prze-. 


konania, 
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Lekarski Instytut Naukowo Wydawca 
iade że ostatnio wyszła z druku ksią- 
żka: 

Prof. Alex. Szczygła i Dr. Marii Rudowskiej pt. 
„Wartości odżywcze produktów spożywczych”. 
Cena 150 zł. 


Książka ta wypełnia dotkliwą lukę w na- 


- Szym piśmiennictwie i pozwala na ujednostaj- 


nienie obliczeń wartości odżywczej pokarmów, 
co zwłaszcza jest ważne dla wszystkich zakła- 
dów żywienia zbiorowego, dozwalając na jed- 
nolitą ocenę poziomu Żywienia. Recens 
zje omawianej książki podamy w następnym 
numerze „Żywienia Zbiorowego", Tym cza- 
sem polecamy ją jako jedyny podręcznik o- 
Precor w-g najnowszych źródeł angiel- 
skich, Zainteresowane instytucje jak stołówki 
pracownicze, domy wczasów, internaty, domy 
dziecka, kolonie młodzieżowe, sanatoria szpi- 
tale, prewentoria mogą zaopatrzyć sie w tę 
cenną książkę w Lekarskim Instytucie Nauko- 


ke n Warszawa, ul. Chocimska 
T22 


PRZEPROWADZAJCIE CZĘSTĄ ANALIZĘ PRODUKTÓW, NA TEJ PODSTAWIE DORIERAJ- 
CIE DOSTAWCÓW, A SPEŁNICIE DOBRZE OBOWIĄZEK KIEROWNIKA WASZEJ PLA- 


CÓWKI. 


aee m a a a E S EA 


Sprawozdanie z kursów dokształcających 
dla kierowników 


"Przemyśl, listopad 1947 r. — styczeń 1848 r. 


Kursy dokształcające dla kierowników stołówek, ja- 
kie w okresie zimowym odbyły się na terenie Przemyśla, 
mają zupełnie różny charakter od kursów tego typu, or- 
ganizowanych na terenie ośrodków przemysłowych kra- 
ju. Sluchaczami bowiem kursów przemyskich są nie kie- 
rownicy stołówek większych czy mniejszych zakładów prze- 
mysłowych, lecz personel gospodarczy i administracyjny 
Domów Dziecka, Domów Starca, kolonii miodzieżowych, 
przedszkoli, szpitali, sanatoriów, restauracji i stołówek 
urzędniczych. 

Rzecz prosta, że tak samo jak niewykwalifikowany 
personel stołówki przyfabrycznej nie zapewni stołowniko- 
wi należnego „zastrzyku kalorii“, podtrzymującego jego 
zdolność do pracy, tak samo personel wszelkich innych 
ośrodków żywienia zbiorowego musi posiadać podstawo- 
we wykształcenie, by zadość uczynić wymogom, jakie sta- 
wiamy tej, czy innej instytucji. Ten brak kwalifikacji per- 
sonelu szczególnie ujemnie wpłynąć może na całokształt 
pracy, gdy chodzi o instytucje, które mają za zadanie 
opiekę nad dzieckiem czy młodzieżą. Tutaj — niewłaściwe 
i nieumiejętne gospodarowanie tak dziś drogocennymi 


Aktualne 


PROPORCJE (na 10 osób). 
1. Żur zabiełany. 


Żur zakisić znanym sposobem (patrz Nr 4/46 Żywie- 
nia Zbiorowego), licząc 12 dkg mąki żytniej na 10 osób. 

7,5 dkg cebuli, listki, pieprz, 10 dkg mąki pszennej, 
20 dkg boczku wędzonego, 25 dkg śmietany, sól, czosnek. 

Wygotować wywar z cebuli, listków, pieprzu i ewent. 
kości, jeśli są, przecedzić, podprawić mąką przenną roz- 
mąconą w wodzie zimnej, dodać żuru przecedzonego do 
smaku i zagotować. Połowę boczku ugotować a połowę po~ 
krajana w kostkę przesmażyć. Zagotowany żur podpra- 
wie śmietaną, dodać ugotowany boczek pokrajany w kost- 
kę i boczek przesmażony, roztarty z solą czosnek i soli 
do smaku. Podawać z ziemniakami, Nie używać żuru prze- 
kiszonego, gdyż zupa będzie niesmaczna. Jeśli przygoto- 
wujemy zupę na kilkasci osób, 10 można przecedzony żur 
zagotować na wodzie wrzącej, a potem rozdzielić na po- 
szczególne kotły, w których przygotowujemy zupę. 


POTRAWY Z KONSERWOWANEGO MIĘSA KOŃSKIEGO 


2. Zupa ziemniaczana. 


1 puszka konserw, 30 dkg włoszczyzny, 50 dkg obra- 
nych ziemniaków, 3 dkg cebuli, 3 dkg tluszczu, sól, pieprz, 
lub majeranek. 

Ugotować wywar z jarzyn, odcedzić. Na wywar wło- 
Żyć pokrajane ziemniaki i lekko je rozgotować. Do zupy 
dodać posiekane konserwy wraz z rosolem, cebulę zru- 
mienioną i przyprawy, zagotować. Podawać z grzankami 
lub chlebem. 


3. Sztuka mięsa w sosie potrawkowym. 


1,5 kg mięsa wołowego (krzyżowa, skrzydło, biodro- 
wa), 60—60 dkg jarzyn mieszanych, jak marchew, pie- 
truszka, selery, pory, cebula i kapusta włoska, listki, zie- 
le, pieprz, 10 dkg masła świeżego, 8 dkg rnąki. 

Ugotować mięso do miękkości z częścią jarzyn i przy- 
prawami w małej ilości wody, tak jak mięso na potraw- 
kę. Pozostałe jarzyny poszatkow ać lub pokrajać w pasecz- 
ki, zalać niewielką ilością rosołu i ugotować z dodatkiem 
2 dkg masła do miękkości. Gdy mięso miękkie, rosół wy- 
cedzić, a mięso pokrajać na porcje. Surowe masło utrzeć 
w misce z surowa mąką, rozprowadzić stopniowo, ciagle 
ucierająac wrzącym rosołem, wlać na rosół pozostały i za- 


produktami żywnościowymi, nieznajomość potrzeb rosną- 
cego organizmu —- doprowadzić może do wypaczenia linii 
przewodniej idei domów dziecka, jaką jest wychowanie 
moralne i fizyczne zdrowego, silnego człowieka. Dlatego 
też, kursy w Przemyślu, niezależnie od ogólnego progra- 
mu, zatwierdzonego przez Ministerstwo  Aprowizacji, 
uwzględniły możliwie obszernie zagadnienie żywienią 
dzieci i młodzieży. 


Ostatni kurs przeszkolił personel gospodarczy Po- 
wiatowych Szpitali miasta Przemyśla, Jarosławia i Łań- 
cuta w ilości 59 słuchaczy. Frekwencja była tak pilna, że 
wszyscy słuchacze otrzymali zaświadezenia z przesłuchania 
kursu. 


Ogółem w okresie zimowym przeszkolono w Przemy- 


ślu: 

I kurs w listopadzie 1947 r. | ana e „2 TRONOS OD 
Il ., w grudniu 1947 r, Polie "Po" "CE, 5 
Iila „, w grudniu — styczniu 1948 r.. . . 80 ,, 
1V „ (dła szpitali) w styczniu 1948 r.. . . 59 w 


przepisy 


gotować (gdyby rosolu było więcej niż nam potrzeba do 
sosu, to odlać do zupy i do podgrzewania mięsa. Do sosu 
dodać ugotowane oddzielnie poszatkowane jarzyny i po- 
krajane jarzyny z gotowania mięsa, soli i pieprzu do 
smaku. Porcje mięsa podawać polane sosem, osobno po- 
dać ziemniaki. Sos w ten sposób przygotowaay jest bar- 
dzo smaczny, musi być jednak przygotowany na bardzo 
esencjonalnym rosole. 


4. Pasziet z koniny konserwowej. 


1 kg konserw mięsnych, 80 dkg ugotowanych ziem- 
niaków, sól, pieprz, gałka muszkatułowa, 5 dkg cebuli, 10 
dkg tłuszczu. 

Ziemniaki ugotować dzień najpierw. Konserwę pod- 
grzać, odcedzić od rosołu i zemleć trzy razy przez maszyn- 
kę wraz z ziemniakami (o ile możności zastosować drobne 
sitko pasztetowe). 

Cebulę zrumienić na jasno złoty kolor, wlać wraz 
z tłuszczem do masy mięsnej, dodać przyprawy i staran- 
nie wyrobić ręką. Jeżeli masa zbyt sucha dodać trochę 
odcedzonego rosołu. 

Posmarować rondelek, włożyć do niego masę, ugnieść 
równomiernic i zapiec w gorącym piekarniku (ok. 1/2 go- 
adziny). 

Jest to nadzwyczaj smaczny dodatek do chieba lub 
podany na gorąco z sałatą jarzynowa może stanowić dru- 
gie danie. 


5. Zrazy po nelsońsku. 


1,3 kg zrazowej z kością, 10—12 dkg szmałcu, 8 dkg 
mąki, 6 dkg cebuli, 4 dkg grzybów, 15 dkg śmietany, sól, 
pieprz. 

Mięso pokrajać na zrazy, ubić, otoczyć w mące i zru- 
mienić na tłuszczu. Na pozostałym ze smażenia tłuszczu 
przesmażyć pokrajaną w kostkę cebulę, dodać do zrazów 
i dusić, podlewając wodą z dodatkiem soli do miekkości. 

Osobno nastawić grzyby, wywar oddzielić, a grzyby 
pokrajać w paseczki. Pozostałą makę od zrazów rozpro- 
wadzić zimną wodą i wywarem z grzybów, wlać do zra- 
zów, zagotować, dodać pokrajane grzyby podprawić śmie- 
taną i doprawić do smaku solą i pieprzem. Podawać 
z ziemniakami i odpowiednimi surówkami lub jarzynami. 
Przy daniach porcjowych łączymy zrazy w rondlu z przy- 
sotowanymi, pokrajanymi w ćwiartki ziemniakemi. 
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6. Kisicł karmelowy na mleku. 

15 | mleka, 10 dkg mąki ziemniaczanej, 20 gkg cu 
kru, 5 dkg cukru na karmel. Więcej niż bółową mleka za- 
gotować z cukrem, a w pozostałym zimnym mleku roz- 
prowadzić mąkę ziemniaczaną. Na wrzące mleko z cukrem 
włać ciągle mieszając rozmieszaną w zimnym mleku ma- 
kę ziemniaczaną, nagrzewać aż masa zgęstnieje. Gdy masa 
zgęstnieje odstawić z ognia i dodać tyle karmelu, aby ki- 
siel miał ładny kolor. Kisiel należy podgrzewać tylko do 
zgęstnienia, gdyż dłużej gotowany staje się bardzo ciąg- 
liwy. 


Karmel. Cukier zrumienić na brązowy kolor (ale nie 
za ciemny, bo będzie gorzki), rozprowadzić wrzącą wodą 
i używać do deserów, lub barwienia sosów i rosołu. 


ZASTOSOWANIE PASTY MIĘSNEJ W ŻYWIENIU 
RODZINNYM I ZBIOROWYM. 


(Przepisy na 10 osób). 
Krupnik. 


30 dkg włoszczyzny, 20 dkg kości, 25 dkg kaszy jęcz- 
miennej, 1 puszka konserw, sól, liść bobkowy, zielenina, 
8 ziemniaki. 

Ugotować wywar z jarzyn i kości. Osobno rozkleit 
krupy jęczmienne. Gdy wywar ugoiowany, odcedzić go, 
połączyć z krupami, włożyć ziemniaki pokrajane w kost- 
kę i ugotować. 


WIOSZ: 
wrzucić ziemniaki polsra- 


Wygolować wywar z wloszczyzny i kości. Gdy 
rzyzna miękka wywar odcedzić, 
Jane w kosikę, urolować je. 


» 

| Konserwy rozmieszać w misce, zalewająć zupą. Gdy 
+4 Już dobrze rozprowadzone, wlać do zupy, posolić ją. 
Podprawić rumianą zasmażką na cebuli, dodać majeranku 
lub siekanej zieleniny. 


Żur ze śmietaną. 


- „Zakisić zur na 2 dni wcześniej, licząc po 2 dkg mąki 
żytniej lub owsianej na osobę. 1 puszka konserw, 1 ząbek 
czosnku, 15 dkg śmietany, sól. 

Zagotować wodę. 


s Wrzącą wodą rozprowadzić staran- 
nie paste miesa 


; Wlać do reszty wody, a gdy się zacz- 
nie gotować, wlewać młody żur ciągle mieszając, zagoto- 


wać. Żur przyprawić solą i roztartym czosnkiem. Śmieta- 
ne wlać przed podaniem. 


Kasza z sosem grzybowym. 
l kg kaszy, 5 dkg tłuszczu, 3 dkg cebuli, 1 puszka 
konserw, sól, pieprz, sos grzybowy: 5 dkg grzybów, 3 dkg 
tłuszczu, 4 dkg mąki (śmietana), sól, pieprz. 

Zmierzyć dwa razy tyle wody ile kaszy. Do wody 
dodać tłuszcz ze zrumienioną jasno cebulą, posolić ją, za- 
gotować, Kaszę opłukać, starannie Osączyć. Wrzucić na 
wizźjeq wodę dodać rozprowadzoną pastę mięsną, wymie- 
Szać, kilkakrotnie zagotować mieszając, nakryć, wstawić 
do piekarnika do wypieczenia. Podawać z sosem grzybo- 
wym, zasmazanym, do którego można dodać trochę śmie- 


Wyjąć pastę z puszki, rozmieszać łyżką, rozrabiając tany. 
w misce wrzącą zupą. Gdy pasta jest dobrze wymiesza- 
na, wlać ją do zupy, posolić, dodać 5 dkg tłuszczu. Przed Masą do smarowania chleba. 


podaniem do każdego talerza włożyć trochę siekanej zie- 
leniny. 


Zupa ziemniaczana. 
30 dkg włoszczyzny, 20 dkg kości, 60 dkg obranych 
ziemniaków, 1 puszka konsetw. 


zasmażka: 5 dkg tłuszczu, 3 dkg cebuli, 3 dkg 
maki, sòl, majeranek lub zielenina. 


z w on, 


Jeśli macie trudności 


w urozmaiceniu pożyw 


w doborze nowych potraw 


w organizowaniu pracy personelu 


PRESE 


Zboże — podstawą wyżywienia światu — Łucja Kipowa, 


Import zbóż — Br. Lepa i Iza Piwarska. y 
Magazynowanie preduktów żywnościowych — Maria 
Strasburger. U podstaw smaku — Mgr. llenryk Pol 
kowska. 


Ze wzgledu na okres reorganizacji, jaki przeżywa obecnie na 


Artykuły zbożowe i 


Zagadnienie witamin w konserwach — Marian Ryegielski, 
u nas. Sprawozdanie z kursów dokszta:cających dła kierownik 


1/3 „Puszki pasty mięsnej, 
kilka tvżek szczypiorku lub s 
Pastę wyłożyć z puszki i tro 
trzeć masin j wkt 
jac. Ciepłą pastą 
chu drobno sieka 

Tak samo 
kładania kanap 


3 dkg masła (lub tłuszczu) 
mażonej na tłuszczu cebuli. 
chę podgrzać. Na talerzu roze- 
adać do masła po trochu pastę rozciera- 
smarować chleb i posypywać po wierz- 
nym szczypiorkiem. 


przyrządzoną pastę używać można do na- 
ek, trzeba do niej dodać trochę musztardy. 
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